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ENCICLOPEDIA DOMESTICA 


P 

PAGLIA 


1885. Jjla/iiera di tigncrc la paglia, il giunco 
c il legname. — Bisogna per una mezza giornata la¬ 
sciare in molle questi corpi nell’acido acetoso, o 
nella soluzione d’allume concentrata, a fine di farli 
divenir teneri, e renderli più atti a ricever la tin¬ 
tura de’ differenti colori ; ma il loro tessuto com¬ 
patto non permette alle particelle coloranti di 
penetrarvi profondamente. 

Per tignere il legname in giallo bellissimo 
od in bruno, bisogna farlo scaldare, poi dargli al¬ 
cune mani d’acido nitrico (acqua forte) più o meno 
allungato, fregarlo ben bene, e da ultimo dargli 
sopra una vernice di gomma lacca. 

1886. Il legname acquista un bellissimo colore 
d’acajù allorché viene immerso in un bagno bol¬ 
lente composto di 4 once di legno giallo e di lib. ~ 
di robbia per ogni lib. d’acqua: il suo colore piglia 
una tinta più carica allorché vi si mesce del ser¬ 
pentino (bois d’inde), per esempio, once 1 sopì* 
once 2 di legno giallo, in vece di 4, impregnandolo 
d’una soluzione bollente di potassa. 

1887. Si può dare al legname un bellissimo 
color ceruleo per mezzo della tintura d’indaco, 
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avvertendo di darvi sopra, avanti che sia asciutto, 
più mani di soluzione di tartaro bianco: questa tin¬ 
tura si prepara versando a poco a poco 4 once d’a- 
cido solforico (a 70 gradi) sopra once \ d’indaco 
ridotto in polvere fine in un mortajo di vetro, ag- 
giugnendovi una soluzione di prussiato di potassa, 
ed allungando il mescuglio con lib. 3 d’acqua. 

1888. Una forte soluzione di nitrato di rame data 
sul legno, lo tigne parimente in azzurro, fregandolo 
con una lisciva di potassa fino a che abbia acqui¬ 
stato questo colore. 

1889. Per tignere il legname in verde, basta 
tenerlo immerso alcun tempo in una soluzione ace¬ 
tosa di verderame, ovvero acquosa di cristalli di 
verderame parimente. 

1890. Ci ha parecchi mezzi di dare al legna¬ 
me d’un tessuto compatto, come il carpine, l’a- 
grifoglio, 1* ontano, ecc., un bel color d’ebano ; 
cioè bisogna immergerlo caldo in una soluzione di 
nitrato di rame, poi in un bagno cui sia aggiunto 
un poco d’allume, ed inzupparlo Ire 0 quattro 
volte in aceto bollito sopra un po’ di galla, ed in 
una soluzione qualunque di ferro ; quindi si dee 
polirlo con una pelle incerata, ovvero intinta in 
olio di Unse me e polvere di carbone. 

1891. Si perviene a tignere in nero i legnami 
più teneri, fregandoli con un pezzo di quercia-'finché 
incomincino a prender fuoco. L’idrogene abbrucia 
0 si combina coll’ossigeno a questa bassa tempe¬ 
ratura , per formare dell’ acqua . in mentre che il 
carbone che resta a nudo colorisce la superficie 
del legname. 

1892. Ancora si possono tignere i legnami in 
un bell’acajì» per mezzo d’una sostanza tirata dal 
regno minerale, cioè per mezzo dell’ossido di titano. 
Per disciogliere questo metallo, piglia 100 parti 
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di schorl rosso ridotto in polvere fine, e falle fon¬ 
dere in un crogiuolo con 600 parti di carbonato di 
potassa ; la massa acquista un colore verdastro; e, 
stemprata che sia in acqua bollente, ella depone 
una polvere bianca leggiermente rosata. Questo 
precipitato di carbonato di titano più ossidato di¬ 
venta allora facilmente.solubile nell’acido muria¬ 
tico. Il legname, fatto bollire con questa dissolu¬ 
zione molto concentrata, se ne inzuppa fino alla 
profondità di parecchie linee: allora bisogna dargli 
sopra una soluzione alcoolica di galla, che preci¬ 
pita l’ossido e tinge il legno in rosso d’acajù, il cui 
bellissimo colore è inalterabile. Ciò fatto, altro 
non resta che di polirlo e dargli di vernice. I le¬ 
gnami porosi, che 6* inzuppano maggiormente di 
queste dissoluzioni, come l’abete, il zampino 0 pi¬ 
cea, il noce, ecc., sono per conseguenza i migliori. 
{Bull, de la Soc. d* encour pour V indus. nat.) 

PALLA D’ACCIAJO VULNERARIA 
detta di Nancy 

1893. Togli lib. t \ di limatura d’accia», 
lib. 1 di tartaro di vin bianco depurato, once 1 tti 
gomma arabica, grossi 2 di balsamo peruviano duro 
(queste tre ultime specie pestate minutamente), 
e grassi 2 di polvere di vipera. 

Colloca il tutto a suoli alternativi in una ca¬ 
tinella nuova invetriata, e vèrsavi sopra quanto 
basta d’acquavite perchè sormonti di due dita le 
droghe. Copri la catinella con tela bianca, e met¬ 
tivi sopra un tondo. Lascerai per lo spazio d’ una 
settimana che s’operi il mescuglio a freddo, avver¬ 
tendo solamente di visitare la catinella una volta 
al giorno, e d’aggiugnere dell’acquavite, a fine di 
mantenerla sempre alla medesima altezza. Il settimo 
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giorno, metterai la tua catinella scoperta a fuoco, 
in modo che il liquore entri in ebollizione, e ag- 
giugnerai dell’acquavite di mano in mano eh’essa 
andrà svaporando, sino a che finalmente ne abbi 
impiegato 6 litri. Durante questa operazione, bi¬ 
sogna rimenar continuamente il mescuglio. Come 
la pasta abbia acquistato una certa consistenza, la 
ritirerai dal fuoco, e ne formerai delle palle del 
peso d'un’oncia, dopo d’averle impregnate d’acqua¬ 
vite; le lascerai prosciugare, e quindi le chiuderai 
in una scatola. 

1 8 g 4 - Quando alcuno vuol servirsi della palla 
d’acciajo , dee rimenarla in un bicchier d’acqua 
tiepida fino a che l’acqua sia divenuta nera, e poi 
a g&’ u S ne rvi una cucchiajata d’acquavite. Allora in¬ 
zuppi in questo liquore un piumacciuolo, e l’ap¬ 
plichi alla parte malata, avvertendo di tornar so¬ 
vènte a inzupparlo per non lasciarlo asciugare. Se 
v* è febbre, si metta dell’acqua vulneraria in luogo 
dell’ acquavite. 

Nel medesimo tempo che s’adopera quest’ a- 
cqua esternamente, non bisogna dimenticarsi di 
farne pur bere un mezzo bicchiere al malato. 

Si fa uso di tal rimedio con ottimo successo ne’ 
casi di ferite, contusioni, tagli, lussazioni, emicra¬ 
nie, emorragie, reumatismi, mal di denti, ecc. ecc. 

PALLINI 

1890. Maniera di fare i pallini perfetta¬ 
mente ritondi e senza vacui. 

Prima operazione. — Fa liquefare del piombo 
dolce in una caldaja di ferro ; spargi intorno alle 
sponde quanto basta di cenere di carbone 0 di terra; 
metti nel mezzo (che avrai lasciato ben netto) tanto 
arsenico che corrisponda alla quinta parte del 
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piombo; copri esattamente la caldaja con coper¬ 
chio di ferro ben lutato con cemento; indi fa 
buon fuoco per tre o quattro ore. Schiuma la com- 
posizione, a fine di ritirar la cenere messa din¬ 
torno al piombo, e cola in piccole verghe. 

Seconda operazione. — Piglia del piombo dol¬ 
ce ; tallo liquefare in una caldaja di ferro ; mét¬ 
tivi dentro una verga della suddetta composizione; 
e , come il tutto sia fuso e mischiato, pigliane con 
una scumaruola, e lasciane cadere alcune gocce 
nell’acqua: se queste gocce non sono globose, ag- 
giugni un’ altra verga, e replica resperimento fino 
a che le gocce cadano in globi perfetti. 

Abbi in pronto una lastra di ferro traforata in 
modo, che i fori sieno del calibro ond’hanno ad es¬ 
sere i pallini; méttivi sopra della schiuma di piom¬ 
bo che appianerai esattamente , e versavi sopra il 
metallo, il quale cadrà dai fori nella catinella pie¬ 
na d’acqua che avrai posta di sotto. Bisogna che la 
lastra si trovi lontana dall’ acqua tre piedi o circa 
pel piombo più minuto; e si aumenta questa distan¬ 
za in proporzione della grossezza del piombo. 

Quando il piombo è passato, bisogna cavarlo 
dell’acqua, e farlo asciugare a fuoco lento. Quin¬ 
di si dee crivellarlo per separare le diverse gros¬ 
sezze de’ pallini. Qualora se ne trovassero di quelli 
che non fossero ritondi, converrà sceverameli, 
mettendo la massa sopra una superficie levigatis¬ 
sima, e inclinando un cotal poco questa superficie: 
i pallini perfettamente ritondi cadono giù, gli altri 
restano indietro. Si può terminar di polire i palli¬ 
ni, scotendoli in un barile, e aggiuntovi un po’di 
miniera di piombo nero. ( Rcpcrtory of arti and 
manufactures } 1795,* — Recueil dcs brevels 
d’invention ) 

1 89(3. ^4 lira maniera. —Si raccomanda un 
t* 
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cartone sottile a due telajetti di legno, i quali, ap¬ 
plicati l’uno sull’altro, lo tengono fermo, dovendo 
essere assicurati ai quattro angoli da cavicchi ; e 
ad una delle estremità dell’ apparecchio v’ è un 
manico di legno. Si fanno de’ buchi nel cartine 
d’ una mezza linea di diametro ; se ne ricopre la 
superficie dalla parte ove sono le asprezze de’ bu¬ 
chi, fatti per mezzo d’uno spillettone, con una 
mezza linea di sale ammoniaco ben asciutto e stac¬ 
ciato; indi si versa a poco a poco sul detto cartone 

11 piombo fuso, e si fa in modo eh’ esso vada a ca¬ 
dere in un vaso d’acqua, scotendo leggermente 
l’apparecchio con un bastoncello che si fa scorrere 
rapidamente sulle intaccature praticate nel mani¬ 
co. Si awertiscadi non versare il piombo nè troppo 
presto, nè troppo caldo, sul cartone, per non Sfon¬ 
darlo o bruciarlo. Si riconosce non essere il piombo 
troppo caldo, se un pezzetto di carta, gettatovi dentro, 
non fa che abbrustolarsi un pochetto. {Bill. phys. 
ccon .) 

PANE 

1897. Fabbricazione delle differenti specie di 
pane. — La fabbricazione del pane di frumento 
è sì generalmente praticata, che stimiamo inutile 
di farne parola; e però ci ristringeremo a descri¬ 
vere i processi usati in parecchie province per la 
fabbricazione di certe specie di pane che ben si 
potrebbero introdurre in altri paesi. 

Noi faremo precedere la nostra descrizione 
da due importanti osservazioni : 

La prima è questa, che, quanto nuoce il por¬ 
tare al mulino de’ grani mescolati, benché di na¬ 
tura differente, nuoce altrettanto l’unire insieme 
le loro farine dopo la macinatura. Quelle che pa- 
jono essere state più specialmente destinate dalla 


PAN 11 

natura alla fabbricazione del pane, non debbono 
giammai entrarvi fuorché nello stato del lievito ; 
perocché, essendo questo fermento per così dir l’a- 
nima della panizzazione, si vuol rivolgere ad esso 
tutta l’attenzione ; e fabbricando il pane con sola 
farina di frumento, la sua azione ha molto pii» d’e¬ 
nergia , che se v’ entrasse qualunque altra farina. 

L’altra osservazione si è, che, per qualunque 
partito si tragga dal far macinare itisieme i di¬ 
versi grani mescolati, il mescolarli nelle debile 
proporzioni dopo la macinatura a parte sarà sem¬ 
pre pii» vantaggioso, co 3 i per ciò che risguarda i 
prodotti in farina, come per la distinzione delle 
loro differenti qualità, e per una pii» esatta sepa¬ 
razione della crusca, la cui presenza nelle farine 
nuoce mai sempre alla loro bellezza, al loro uso ed 
alla loro conservazione. 

1898. Del pane di spelta. — I progressi del¬ 
l’agricoltura, dice il sig. Uose, fanno a poco a poco 
sparire la spelta da’ nostri campi. Oggidì non se 
ne vede in Francia la quarta parte di quello che 
solcasi vedervi trentanni fa. 

Nondimeno la spelta ( triticum spelta di Lin¬ 
neo), ben mondata, e macinata perfettamente, 
somministra una bellissima farina d’ un bianco pa¬ 
gliato e composta de’ medesimi principj della fari¬ 
na di frumento : la sostanza glutinosa vi si trova 
assai abbondante ; ond’ é che la farina di spelta è 
opportunissima alla panizzazione ed agli usi delle 
pasticcierie. A ogni modo, ella non darebbe che 
un pane pesante e insipido, se non si adoperasse 
nel fabbricarlo dell’acqua men fredda, una quan¬ 
tità maggiore di lievito , e soprattutto un poco più 
di sale che non fa bisogno per il pane di frumen¬ 
to. Ancora é d’uopo rimenar molto la pasta, la¬ 
sciarla pochissimo lievitare ( appréter ), e scaldar 
meno il forno. 
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Mercè di tali precauzioni, il pane di spelta, 
lungi dall’essere nero, pesante, e di difficile di¬ 
gestione , come asserirono alcuni autori, è bianco, 
leggiere, saporito, e si conserva fresco per alcuni 
giorni, senza perder nulla del suo sapore. 

1899. Del pane di segale. — Si distinguono 
nella segale, al pari che nel frumento, diver¬ 
se gradazioni di qualità, e se ne traggono varie 
specie di farina. Ci ha delle segali d’inverno e 
delle segali di marzo 0 di primavera ; onde que¬ 
st’ ultima è comunemente chiamata piccola sega¬ 
le ., mentre che la segale ordinaria è delta segale 
grossa. La maniera del ricoglierla e quella del 
trebbiarla sono le medesime che pel frumento. 
Quanto più ella resta in mucchio, tanto più si bo¬ 
nifica ; quindi la segale del second’ anno è prefe¬ 
ribile a quella del primo. 

La miglior segale è quella chiara, poco lun¬ 
ga, grossa, asciutta, pesante, ed assolutamente priva 
rii grano-sprone, essendo provato che l’uso del pane 
dove ne entri qualche poco è noce voi issi mo. 

La segale serve d’ alimento agli abitatori del 
nord; ma siccome questo grano dilferisce dal fru¬ 
mento in ciò, che è più abbondante di materia 
estrattiva, men ricco d’amido, e privo affatto di 
sostanza glutinosa, cosi per necessità debbono al¬ 
quanto variare i processi di macinatura e di pa¬ 
nificio. 

Prima dunque di portar la segale al mulino, 
bisogna eh’ ella sia ancor più secca che non si ri¬ 
chiede al frumento; perchè, essendo naturalmente 
più umida, impastriccerebbe le màcine ed i bu¬ 
ratti. Laonde, quando la segale è troppo novella 
od è stata ricolta in una stagione umida, bisogna 
farla da prima seccare a dovere ; ma in ogni caso 
b’ ha a tener le màcine più accostate, perchè la 
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segale non si riscalda tanto come il frumento, e 
d’altra parte non si fa ordinariamente che una 
sola macinatura. 

Nondimeno, per mezzo d’una buratteria ben 
montata, il mugnajo può cavarne piò specie di fa¬ 
rine, una bianca ed una bigia, colle quali si fanno 
diverse qualità di pane; ma siccome questo grano 
ha il guscio molto fitto, perciò somministra mag¬ 
gior quantità di crusca e di farina bigia, che non 
fa il frumento. 

La farina di segale, quand’è perfettamente 
macinata e abburattata, non ha l’aspetto giallo¬ 
gnolo che si vede nella farina di frumento; la ma¬ 
teria che colorisce quest’ultima , manca a quella 
interamente, ma è morbida al tatto, e il suo colore 
tira ad un bianco azzurrognolo, e manda un odore 
di viola che caratterizza la sua bontà. Dove se ne 
faccia una pallottola con un po’d’acqua, la pasta 
che ne risulta non è nè lunga nè tegnente. 

Per preparare il lievito di segale, bisogna 
adoperare la pasta, tenuta in riserbo, dell’ultima 
infornata, e stemperarla insieme colla quinta parte 
della farina destinata alla panizzazione. Si rin¬ 
fresca questo lievito coll’aggiugnervi il doppio di 
nuova farina ; e vuol essere più avanzato che non 
fa bisogno pel lievito interamente composto di fa¬ 
una di frumento. 

Giunto che sia il lievito al suo vero punto, 
conviene attendere al far la pasta ; e tutte le par¬ 
ti di questa operazione s’ hanno a condurre se¬ 
condo le regole già prescritte, salvochè l’acqua 
vuol essere adoperata men fredda, e si dee tener 
la pasta più soda, affinché si determini più pre¬ 
sto la fermentazione, e ne risulti una pasta per¬ 
fettamente lievitata. 

Il sale, di cui si può far senza per il pane di 
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frumento, diviene assolutamente necessario in quello 
di segale, non già per accrescergli sapore, ma per 
dare alla pasta un po’di quella tenacità e viscosità 
ond’ella manca naturalmente. 

Fatta che sia la pasta, bisogna pesarla, rime¬ 
narla , e metterla in certi panieri lunghi e stretti, 
guerniti al di dentro di tela (i Francesi li chiama¬ 
no pannelons), il cui uso è indispensabile così per 
contenere questa pasta che tende sempre a span¬ 
dersi, come anco per favorire il molo di fermenta¬ 
zione, la quale, senza produrre molto gonfiamento, 
ha luogo tuttavia con quasi 1* egual prontezza che 
si vede nella pasta di frumento. Convien dunque 
non lasciar che la pasta di segale fermenti cotanto 
come quella di frumento, esporla di state all’aria, 
e tenerla d’inverno in luogo caldo. 

Quando si tratta di mettere in forno, bisogna 
che il calore investisca subitamente la pasta di se¬ 
gale; perchè,non avendo glutine, ella tende piuttosto 
a spandersi, che a rigonfiare. Dacché il pane ha pre¬ 
so bastevole colore, è ben fatto di lasciare il forno 
aperto, affinchè la cottura si compia gradatamente, 
e il pane si prosciughi senza che abbruci ; e deve 
inoltre restar nel forno più lungamente che non fa 
di bisogno per il pane di frumento, poiché questo 
col tempo divien duro, laddove quello si ram¬ 
mollisce. 

Il pane di segale è il più stimato dopo quello 
di frumento e di grano mescolo, e si serba fresco 
per molto tempo, senza perder nulla del suo sapore. 
Questo pane, ben fabbricato che sia, è di facilis¬ 
sima digestione. 

igoo. Del pane di grano mescolo .— Sotto 
la denominazione di grano nèscolo ( mèteil ) s* in¬ 
tende comunemente un mescuglio di frumento, di 
segale, e spesso d’orzo, seminati, coltivati e rac- 
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colti insieme. Ma gli agronomi più esperti dicono 
che il grano mescolo è contrario alla sana ragione 
e all’interesse de’ particolari; giacché i grani che 
entrano in questa composizione, non richieggono la 
stessa qualità di terreno, e maturano in tempi dif¬ 
ferenti. 

Noi dobbiamo qui ripetere quanto sia pre¬ 
giudizioso all’economia l’uso di fare artificialmente 
del grano mescolo , unendo insieme, in diverse 
proporzioni, il mescuglio del frumento e della se¬ 
gale, e di farlo poi macinare; mentre che la diffe¬ 
renza della forma e della consistenza di questi due 
grani richiede che si proceda diversamente per 
l’uno e per l’altro a macinarli, se pur vuoisi otte¬ 
nere una macinatura perfetta. Laonde bisogna farli 
macinar separatamente, e poi mescolare insieme la 
loro farina, e non l’adoperare che incapo d’ un 
certo tempo. Oltredichè la farina di frumento s’ha 
costantemente a impiegare pei lievito, e quella di 
segale per far la pasta. 

Nella lavorazione della pasta e nella cottura 
del pane di grano mescolo, bisogna prendere il ter¬ 
mine medio delle due manipolazioni indicate di 
sopra, ed avvicinarsi al metodo tenuto pel pane 
di segale, se questo è il grano che domina, e così 
per contrario. 

Il pane di grano mescolo, che noi Lombardi 
chiamiamo pane di mistura, è saporito, nutritivo, e 
partecipa alla bontà de’ due grani più atti al panifi¬ 
cio. Ma comunemente non si apprezza forse abba¬ 
stanza il merito di tale composizione, nè si considera 
quanto sia ragionevole Limitare almeno coloro, i 
quali, facendo il pane in casa, aggiungono per gusto, 
o per abituatezza, o per economia, un po’ di segale al 
frumento, senza aver raccolto grano mescolo. 

190!. Del pane d 1 orzo. — Quando si fa ma- 
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cinar l’orzo, bisogna allontanare la macina mobile, 
o sia il coperchio, a fine d’acciaccar solamente il 
grano, e di separarne il primo involucro; quindi si 
procede a convertirlo in farina come il tritello di 
frumento. 

La farina d’orzo è quasi sempre difettosa per 
cagione del primo involucro, il quale si schiaccia 
un poco nella macinazione ; è secca e ruvida al 
tatto, ed ha un aspetto rossigno. Ridotta coll’acqua 
in pallottole, ed esposta al V aria, s’indurisce facil¬ 
mente; ma si frange nel distendersi, ed è ancor 
più corta che quella di segale. 

Si fa il lievito sodissimo, impiegando la metà 
della farina che si è stabilito di ridurre in pane. 
La pasta vuol essere ben rimenata e bagnata, per 
darle tutto quel boffice ed incorporato, ond’ è su¬ 
scettiva. Quanto alla cottura , bisogna che il forno 
sia meno riscaldato, e che il pane vi rimanga più 
lungo tempo. 

11 pane d’orzo, per quanto sia ben fabbricato, 
è sempre rossigno, secco, duro e friabile ; la sua 
mollica non è nè spugnosa, nè cedevole; e a mala 
pena esso conserva, poco tempo dopo la cottura, 
quella qualità che appartiene ad ogni specie di 
pane fresco, cioè d’essere tenero ed umido all’uscir 
dei forno. 

1902. Quando si può fare, è infinitamente più 
vantaggioso Punir l’orzo col frumento 0 con la se¬ 
gale , mescolati o separatamente, siccome abbiamo 
indicato sotto l’ articolo Pane di gran mescolo ; 
ma soprattutto importa d'impiegar la farina del- 
1’ uno 0 dell’ altro di questi due grani nello stato 
di lievito, affinch’essa comunichi all’orzo le pro¬ 
prietà ond’ è privo, per produrre un pane più ben 
condizionato. 

1 go 3 . Del pane di maiz, 0 sia di formentone.— 
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Quando si vuole sgranellare il formentone subito 
dopo il ricolto, bisogna necessariamente esporlo al 
sole per farlo finir di seccare; giacché, se venisse 
così umido trasportato al mulino, impiastriccerebbe 
le macini e i buratti. Torna poi bene di maci¬ 
narlo a parte, ancorché si abbia intenzione di me¬ 
scolar quindi la farina per farne del pane. Il for¬ 
mentone, ben macinato che sia, rende più di f- del 
suo peso in farina, e il calo non é maggiore di quello 
degli altri grani. 

Una regola generalmente da doversi stabilire, 
concernente lo stato di divisione a cui si può ridurre 
il grano, dipende dalla specie di preparazione che 
gli si vuol dare. Converrebbe, per esempio, che 
fosse solamente acciaccato allorché se ne vuole far 
uso per potaggi, e all’ incontro più diviso allor¬ 
ché si vuol far della polta o farinata; finalmente 
che la farina fosse al più possibile sottile per fab¬ 
bricar del pane. 

La miglior farina di formentone é sempre 
ruvida al tatto ; è gialla quando proviene da for¬ 
mentone giallo , e d’ un bianco appannato quando 
proviene da formentone bianco. Quella che pro¬ 
viene dal formentone seccato in forno, è scolorita, 
ed ha un certo che d’abbruciaticelo. Ella sempre 
assorbisce maggior quantità d'acqua, clie non fanno 
le farine degli altri grani, e non contiene punto di 
materia glutinosa. 

Il difetto de’ mezzi usitati per conservar la 
farina di formentone ha fatto credere che in que¬ 
sto stato ella potesse a pena bastare due o tre mesi; 
ma durerà per lo manco un anno, qualora si abbia 
la cautela di riporla in sacelli all’ uscir della mà¬ 
cina , di tener questi sacelli in luogo oscuro, e di 
collocarli a tale distanza gli uni dagli altri, che 
1 aria, circolando loro all’intorno, ne porti via 
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l’umidità che perpetuamente trasuda dall’interno 
e stabilisca in queste masse cosi separate una fre¬ 
schezza ed una secchezza da impedire la loro al¬ 
terazione. 

11 formentone viene particolarmente consu¬ 
miate , più che in altro, sotto la forma di polta , la 
quale a dir vero dovrebbe sempre esser fatta con 
sola la farina di questo grano; ed allora piglia di¬ 
versi nomi, secondo i diversi paesi ; sicché da noi, 
per esempio, una tal preparazione è chiamata />o- 
lenta, altrove panicela, farinata , ecc. 

Il lettore non ci saprà mal grado che venga 
da noi qui descritta la maniera di far la polenta. 

Getta in un pajuólo quanto basta di farina di 
formentone ; vèrsavi sopra del latte, dell’acqua o 
del brodo, fino a che la farina sia bene stemperata; 
allora métti il pajuólo a fuoco moderato; fa bollire 
il tutto leggiermente, rimestando sempre col mat¬ 
terello; e, sulla fine, aggiugni un po’ di sale per 
condimento. Alcuni acconciano pure la polenta con 
burro, o grasso, ed anche con zucchero. Come la 
polenta abbia acquistato una consistenza tra il li¬ 
quido e il sodo, tirala indietro dal fuoco, che è cotta. 

Questa polenta, benché compatta in appa¬ 
renza, non riesce pesante nemmeno agli stomachi 
deboli ; si digerisce facilmente, ed è tanto più utile 
per gli abitatori della campagna, quanto che la 
sua preparazione richiede pochissimo tempo. D al¬ 
tra parte, è la preparazione più semplice, più na¬ 
turale e più adattata al formentone. La grassezza 
e prosperità di coloro che fanno consistere nella 
polenta tutto il loro cibo, attesta abbastanza la sua 
salubrità, e conferma la verità di questa massima: 
la farina che fa la miglior polenta, essere appunto 
quella che meno s’accomoda alla panizzazione. 

Siccome la polta o polenta è, dopo il pane, la 


PAN i 9 

fonna sotto cui s’impiegano più comunemente i 
farinacei, faremo qui alcune considerazioni gene¬ 
rali sopra questo oggetto. 

Se il frumento è quello, fra tutti i grani, col 
quale si fa il pane migliore, è pur quello che som¬ 
ministra la polta men sana : al contrario il grano 
saraceno, il cui pane è il più grossolano, dà una 
polta delicatissima. Onde conseguila, essere preci¬ 
samente contra il voto della natura che altri s’osti- 
iia a voler sottomettere tutti i farinacei indistinta¬ 
mente alla medesima preparazione. Occupiamoci 
dunque a cercar quella che lor si conviene, e stu¬ 
diamo di perfezionarla. Ciò posto, ogni volta che i 
farinacei non offriranno i medesimi vantaggi del 
pane, e che non saranno nè glutinosi, nò viscosi, 
bisognerà preferire di ridurli sotto la forma di polta. 

Affinchè la polta sia meno viscida e più dige¬ 
ribile , si dee tenerla a fuoco sinché più nou ne 
esali l’odor di farina, aggiugnervi qualche condi¬ 
mento, e farla un poco liquida. Ma se la polta di 
frumento, per ben preparata che sia, è pesante e 
stanca gli stomachi delle persone adulte e vigorose, 
qual danno dovrà ella cagionare a’ bambini e fan¬ 
ciulli, i cui organi sono si deboli e dilicati? A ogni 
modo, se non vuoisi interamente proscrivere l’uso 
della polla pe’bambini,si pensi almeno a farla, per 
quanto si può, colla farina di grano saraceno, d’or¬ 
zo, di formentone, di riso, d’amido, e generalmente 
con tutti i farinacei da cui non si potrebbe otte¬ 
nere che un cattivissimo pane. 

Ritorniamo ora a considerare il formentone 
sotto la forma di focaccia e di pane. Niente v’ ha 
di più facile, che la prima di queste preparazioni, 
non trattandosi d’altro, che di mescolar semplice¬ 
mente la farina coll’acqua e con diversi condimen¬ 
ti, e di dividere questo mescuglio in picciole masse 
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piu o meno consistenti, che si fanno subito cuocere 
in forno o sul focolare. Ma non è Io stesso in ri¬ 
guardo del pane ; questo alimento non solo ha bi¬ 
sogno del concorso della macinazione, ma gli £ 
pur necessario quello del lievito, della riduzione 
m pasta, e della fermentazione, per servire di cibo 
giornaliero e fondamentale. 

Per adempiere questo fine, è d’uopo che la 
tanna sia sempre quanto più si può sottile; — 
che 1 acqua per ridurla in pasta sia piuttosto tie¬ 
pida, che calda; — che la pasta sia ben rimenata 
e lavorata ; — che finalmente la farina degli altri 
grani che vi si aggiungono in proporzioni diverse 
si trovi sempre ridotta allo stato di pasta fermen¬ 
tata o di lievito; ovvero che si abbia V avvertenza 
di fare'il mescuglio delle farine avanti di comin¬ 
ciar la mampolaziqne. Questo pane, allorché le 
farine che vi entrano, sono ben fatte, è molto grato 
all occhio ed al gusto; senz’essere leggierissimo, 
è perfettamente lievitato, e d’un giallo chiaro. 

i 9°4- Pane di formentone puro. _ Getta 

nella madia tutta la farina destinata a cuocere • 
dividila in due porzioni ; versavi sopra dell’ acqua 
bollente per formarne una pasta soda, che rime¬ 
nerai con diligenza; fa un buco nella massa, e 
mettivi dentro il lievito di frumento, od anche 
quello di formentone, posto da banda in occasione 
dell’ultima infornata; mescola questo lievito colla 
pasta, e rimestala nuovamente; poi lascia la massa 
in quiete, coprila, e falla fermentare. Frattanto fa 
scaldare il forno. 4 

Quando t’accorgerai che la pasta è sufficiente- 
mente lievitata, stemprala di nuovo con quanto basta 
d’acqua fredda per darle la consistenza d’una pa¬ 
sta molle, e riempine i soliti panieri (pannetons) 
guerniti di foglie dicastagno o di cavolo,fatte sec¬ 
care avvicinandole al fuoco. 
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Riempiuto che abbi i panieri infino ad un 
pollice o circa, mettili in forno; la pasta, nel cuo¬ 
cere , si gonfia, e talvolta trabocca d’un pollice, 
formando una crosta. Lascia cuocere quanto è ne¬ 
cessario. Cavato che abbi del forno i tuoi panieri, 
rovesciali sopra una tavola; il pane se ne staccherà 
facilmente, e si conserverà per molto tempo senza 
muffare. 

i()o 5 . Pane di grano saraceno. — Non pare 
che il grano saraceno sia stato destinato dalla na¬ 
tura ad essere convertito in pane : esso non può 
somministrare che il peggiore di tutti i pani cono¬ 
sciuti ; ed il suo uso, sotto questa forma, non è 
realmente compatibile, se non allorquando non 
v’è mezzo d’averne d’altra qualità: laddove la 
sua farina, adoperata per far polta o focacce, som- 
ministra un nutrimento sano, e meritamente ri¬ 
cercato anche dalle persone più comode. 

Questo grano dà poca farina ; e questa poca 
è sempre pichiettaia, per cagione del guscio che 
le macine schiacciano nel medesimo tempo, e che 
perciò vi resta insieme mescolato. Sarebbe dun¬ 
que da desiderare che il mugnajo, avvezzo a ma¬ 
cinar grano saraceno, evitasse questo inconveniente 
col fare ciò che si chiama una macinatura roton¬ 
da, pel cui mezzo la crusca è sempre larga, secca 
e spianata. 

La pasta di farina di grano saraceno, per es¬ 
sere convertita in pane, richiede quasi la medesi¬ 
ma lavorazione che fa d’ uopo per la farina d’orzo; 
cioè, un lievito fresco e molto abbondante, dell’a¬ 
cqua calda e un forte impastamento, affinchè ella 
acquisti quella tenacità e quel glutinoso che forma 
»1 sostegno della pasta in fermentazione e per cosi 
dir la volta del pane che cuoce. Messa poi questa 
pasta ne’ panieri più sopra descritti^ si esponga al 
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caldo per favorire il lievito, e si lasci nel forno un 
poco più che quella d’orzo, perchè è meno asciutta. 

Tali sono gli unici mezzi, seguendo i quali 
si può preparare colla farina di grano saraceno un 
pane migliore di quello che si fa comunemente, 
senz’essere tuttavia bonissimo. Si ha bel fare, ma 
questo pane non si mantien fresco per molto tem¬ 
po ; ed il secondo giorno, è già secco, si fende, si 
sbriciola, e infine diventa insopportabile. Solo col 
mischiar questo grano con orzo, segale o frumento, 
si arriverebbe a correggere in parte i suoi difetti. 

Non possiamo per altro dispensarci dal ri¬ 
portare una essenziale considerazione del sig. Par- 
mentier. « Bisogna confessare, die’egli, che le 
patate, per quanto sieno utili, non hanno al pari 
del grano saraceno il vantaggio di servir per tutto 
l’anno al nutrimento degli uomini e de’ bestiami; 
che anzi per questi ultimi esso possiede tutte le 
qualità dell’ orzo. Il grano saraceno fa prova ne’ 
terreni più ingrati, non istanca le terre migliori 
(come si afferma da alcuni), in grazia del poco tem¬ 
po che rimane in piedi ; la sua coltivazione non 
ricerca niuna spesa; distrugge l’erbe cattive, e 
riesce d’un grande compenso allorché nel mese 
di luglio, per esempio, la gragnuola od una osti¬ 
nata arsura mandano in rovina tutte le speranze, 
potendosi nel medesimo anno e nel medesimo ter¬ 
reno far due ricolte di questo grano. » 

1906. Pane di patate,puro 0 misto. — Le 
patate, non cesseremo giammai di ripeterlo, vo¬ 
gliono esser consumate nel loro stato naturale. 
Queste radici non hanno bisogno d’essere ridotte 
in pane per servire d’alimento; senz’altro appa¬ 
recchio che la cottura, possono nutrire con poca 
spesa la classe indigente durante l’inverno. Un 
tantino di burro, di grassp, di lardo 0 dolio, ovvero 
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un po’ ili fior ili latte e di miele, bastano per for¬ 
marne un bonissimo commestibile. Ma P agricol¬ 
tore che n’abbia fatto copiosa ricolta, non dee star 
contento a cercar nelle patate un mezzo di vitto; 
esse gli olirono pure la facoltà d’aumentare e mi¬ 
gliorare il suo pane, iti far de’risparmj nel consu¬ 
mo de’ grani, e in breve d’ottenere una unione 
d’inestimabili vantaggi; sicché non meriterebbe 
scusa chi trascurasse di trarne profitto. 

Si potrà giudicare dell’utilità che possono 
avere nelle campagne le patate ridotte in pane, 
come un supplimento ai grani, o come un oggetto 
d’economia, dalla continuata esecuzione del se¬ 
guente processo, il migliore che impiegar si possa 
da’particolari che fanno il pane in casa. 

Piglia, per esempio, a 5 lib. di farina di fru¬ 
mento, di segale o d’orzo, secondo l’uso e i comodi 
della provincia; stempravi alla sera il pezzo di 
lievito dell’ultima infornata con quanto basta d’a¬ 
cqua calila per formarne una pasta sodissima, cl»e 
coprirai e lascerai nella madia tutta la notte, come 
sei solito a fare pel lievito ordinario. 

La mattina seguente abbi in pronto 25 lib. 
di patate cotte; nicchiale così calde al lievito con 
-j di libbra di sale e con quanto basta d’acqua per 
iscioglierlo. Avvertaci di fare il mescuglio in piìi 
volte, servendoti d’un matterello. Terminato che 
sia questo mescuglio, fa subito i tuoi pani, ciascuno 
de’quali non dee pesare più di 4 libbre: metti 

Q uesti pani sui pannelli ; e come sieno lievitati a 
overe, infornali, avvertendo di riscaldare il forno 
un po’ meno del solito, e di lasciarvi stare la pasta 
per maggior tempo. 

Bisognerà avere una libbra incirca di farina 
per maneggiare e asciugare la pasta ; e questa fa¬ 
rina, unita alle raschiature della madia, con 
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quanto meno si può d’acqua, somministrerà da 

capo il levito per la futura infornata. 

Mediante una sì fatta manipolazione, si avrà 
il miglior pane che ottener si possa dalle patate. 

1907. Pan forte , o pan pepato. — Chiamasi 
pan forte 0 pan pepato una specie di pasta re¬ 
sultante dalla mescolanza di una data quantità di 
farina di segale, di miele, ed anche talvolta di 
melassa, impastata esattamente con l’aggiunta d’al- 
cuni arómati, ridotta ad una consistenza piuttosto 
soda, divisa in pani di forme differenti, e cotta in 
un forno simile a quelli de’ fornaj, ma d’assai meno 
riscaldato. 

L’invenzione del pan pepato è molto anti¬ 
ca; anzi è verisimile ch’ella tenesse dietro subita¬ 
mente a quella del pane semplice; che gli uomini, 
incoraggiati dal buon successo d’un’operazione 
che avea procurato un così ottimo cibo, abbiano 
provato a combinare la farina de’ differenti grani 
con tutte le sostanze che potevano rendere più 
grato il sapore, cioè a dire col burro, colle uova, 
col latte, col mele, ecc. ; che simili sperienze ab¬ 
biano dato origine a tutte le paste che erano in 
uso da tempo immemorabile appresso gli Asiatici 
e gli Egizj, a questi pani fatti coi mele, colle uo¬ 
va , col burro , ecc., e finalmente a tutte quelle 
ghiottornie, le cui ricette furono recate in Europa 
da’ nostri maggiori a* tempi delle Crociate : ricette 
che servirono a far sorgere le arti del pasticciere 
e del confettiere. 

Queste due arti, più suscettive di perfezio¬ 
namento che non è quella del fare il pan pepato, 
hanno talmente moltiplicato in questi ultimi tem¬ 
pi gli oggetti onde ingombrano le nostre tavole, 
che non ci ha quasi più luogo pel pan pepato; dima- 
nierachè, tranne quello d’una sola città di Francia, 
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il pan pepato è ridotto a far mostra di sé nelle 
fiere solamente e nelle feste de’ contadini per re¬ 
galare i fanciulletti. 

Quello che meritò e fece conservare al pan 
pepato di Rheims la sua riputazione, si è tanto la 
scelta' che quivi si fa delle materie prime che en¬ 
trano nella sua composizione, quanto la bontà de’ 
metodi che si usano per farlo. 

La segale che serve al pan pepato di Rheims 
viene raccolta ne’ terreni più magri; essa non som- 
ministra che una scarsissima quantità di farina, ma 
è asciutta e meglio disposta di qualunque altra a 
ricevere la debita dose di mele. Si ha poi cura che 
il mele sia del migliore, e niente allungato col- 
l’acqua; poiché questo liquido, avendo la proprietà 
d’espandersi, farebbe sollevare e screpolare la cro¬ 
sta del pan pepato, e quindi gli darebbe un brut¬ 
tissimo aspetto. 

Ecco il metodo più usitato per fare il pan pe¬ 
pato di Rheims : 

Piglia quanto vuoi di farina di segale della 
più piccola; passala per istaccio, e impastala ben 
bene e per lungo tempo con mele caldissimo (che 
avrai fatto bollire e schiumare a fuoco), e con un 
poco di lievito ordinario. Quindi aggiugni la quan¬ 
tità necessaria di zucchero, un po’ di cannella in 
polvere, ed un po’ di raschiatura di scorza di cedro, 
e da ultimo gli arómati onde vorrai addobbare il 
tuo pane. Impasta ben bene di nuovo, sì che si 
formi una pasta densa, ben compatta, e insieme 
ben mescolata in tutte le sue parti; e lasciala 
riposare, come il pane, a lieve calore, il quale la 
farà tanto o quanto rigonfiare per via della fer¬ 
mentazione. Com’ella saia abbastanza fermentata, 
dividila in pezzetti ; poni questi pezzetti di pasta 
sovra fogli di carta, che ripiegherai in su gli orli; 
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ovvero ponli sovra lastre di metallo preparate a 
tale uso, e mettili in forno scaldato al grado che 
ri suole per 1’ altre paste fini. Lasciali cuocere 
(pianto fa d’uopo ; e avrai una provvisione di pan 
pepato a gran segno migliore di quello che si vende 
alla bottega. Ma, come s’è già detto, bisogna che 
il mele sia bogliente allorché s’impasta questa com¬ 
posizione , che vuol esser tirata e manipolata colla 
massima diligenza, onde ne risulti un perfetto in¬ 
corporamento di tutte le sue parti. Da ultimo biso¬ 
gna farla cuocere a dovere senza darle d’improv- 
vi«o un calor troppo forte, il quale, abbruciandone 
la superficie, la renderebbe disgustosissima. 

1908 . Pane economico. — In Sassonia si fa 
un pane economico eccellente, composto d’un me- 
jcuglio d’orzo, d’avena, di vecce e di fave. S’av¬ 
verta ebe non vi mettono più di -5- di quest’ultima 
specie di legume. Dopo aver fatto macinare questi 
pani, scevrano la farina dalla crusca; e v’aggiun¬ 
gono talvolta delle patate crude, ben moudate e 
raschiate, che gettano in un vaso pieno d’acqua; 
e, dodici ore dopo, le cavano fuori, le mettono in 
una cesta , e, colata che sia l’acqua , le impastano 
insieme coll’ altre farine. Quando questo pane è 
fatto con diligenza, è sano, nutritivo, saporito e 
sempre fresco. Si può renderlo ancora più grato 
gettando qualche pugnetto di sale nella pasta. ( Bibl. 
phys. ècon.) 

1909. Maniera di rendere il pane piu nutri¬ 
tivo. — Per rendere il pane più nutritivo, un eco¬ 
nomista propone di far bollire della crusca col- 
l’acqua che dee servire a far la pasta. A tale 
efietto, si fanno bollire 5 lib. di crusca in quanto 
basta d’acqua per 56 lib. di farina (cioè, 1^ bot¬ 
tiglie incirca) ; e quindi si passa quest’ acqua per 
istaccio, a fine di tenerne indietro la crusca. Poi 
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colla stessa acqua si fa una pasta, la quale , ben 
lavorata e ben mischiata col lievito come al solito, 
dà sempre una quantità di pane maggiore di quel 
che avrebbe dato se fosse stata manipolata alla ma¬ 
niera che s’usa comunemente. E un altro vantaggio 
non mono essenziale è questo, che il pane ottenuto 
in tal modo è molto più sano e infinitamente più 
nutritivo doli’ altro. 

Quella ebollizione che sviluppa dalla crusca 
una specie d’olio il quale agisce sulle fibre dello 
stomaco, e produce gli effetti più salutari, è un ec¬ 
cellente correttivo che punto non nuoce alla bel¬ 
lezza e bianchezza della farina. 

Un Inglese ha trovato che il pane fatto col¬ 
l’acqua piovana è assai più nutritivo di quel sia 
quando è fallo con qualunque alti’acqua; e qua¬ 
lora si adoperi dell’acqua di pioggia temporalesca, 
ne risulta un pane ancor più sostanzioso. ( Man. 
<V ccon. (ìomcst.) 

Vedi sotto gli articoli GRANI e FARINA. 

PANERECCIO 

1910. Rimedio èontra i panerecci. — Subito 
die si sente un dolor sordo con una leggier pulsa¬ 
zione alla punta del dito, s’immerga esso dito in 
acqua tanto calda, quanto si possa sopportare ; e il 
panereccio si dissiperà per virtù di questo bagno 
topico, il quale, aprendo i pori, rammollisce le cal¬ 
losità della pelle. 

Caso che un tal rimedio non abbia prevenuto 
il male, e che il panereccio si sia formato, si potrà 
curarlo come segue : 

Togli un pugno d’acetosa di giardino 0 sel¬ 
vatica , e tanta sugna quanto è grosso un picciol 
uovo; involgi queste cose in alcune foglie di bietola; 
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e quindi in un foglio di carta, che legherai col 
refe: fa cuocere il tutto sotto la cenere per una 
buon’ora. Leva via la carta, e mescola ben bene 
insieme il rimanente. Copri con questo unguento 
tutta la parte malata, ed anche il dito intero. In 
capo a qualche giorno, la pelle diventerà bianca 
nel luogo donde uscir dee la marcia ; pungila al¬ 
lora con uno strumento bene appuntato, senza 
spingerlo troppo avanti. 

Si può giudicare che è tempo da fare questa 
puntura (l a quale vuol essere larga, affinchè ne 
possa uscire il pus), allorché la gonfiezza si è ren¬ 
dita un po’ molle, e il dolore è quasi insopporta¬ 
bile. Non bisogna aspettare che il dito s’apra da 
sé stesso; poiché allora si darebbe tempo al pus di 
fare internamente de’ guasti considerabili, i quali 
alcune volte produssero la perdita' del dito e per 
fino del braccio. 

Uscito che sia tutto il pus, iri vece del sud¬ 
detto unguento porrai un tuorlo d’uovo mischiato 
con della trementina, per tirare in fuori tutto il 
germe del male ; il che è indispensabile perchè 
sia perfetta la guarigione. 

Durante il principiar del panereccio, e prima 
della suppurazione, bisogna astenersi dalla carne, 
da’ cibi riscaldanti, dal vino e da’ liquori spiritosi, 
e far uso d’una tisana d’orzo o di gramigna per be¬ 
vanda; giacché questa malattia cagiona quasi sem¬ 
pre la febbre. (Man. de sauté) 

1911. Altro rimedio. — Piglia un unguento 
composto di parti eguali di mercurio e di tremen¬ 
tina di Venezia; impiastrane ben bene un pezzo 
di pelle, copri con essa il panereccio, e involgi il 
dito in un piumacciuolo a otto 0 dieci doppj. Que¬ 
sto apparecchio vuol essere levato ogni 24 ore, e 
si rimette un nuovo strato d’unguento, senza cam- 
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biare nè la pelle, nè il piumacciuolo. I dolori a 
poco a poco diminuiscono; cessano finalmente in 
capo ad alcune ore; e dopo la seconda medicazione 
non resta più altro nel panereccio, che un’ acqua 
chiara, che si fa uscire per mezzo d'una lieve pun* 
tura. Dopo di ciò, si continuerà ancora la medesima 
applicazione per otto 0 dieci giorni. 

I foruncoli si guariscono con simili medicature. 

1912. Unguento per li panerecci. — Piglia 
della parietaria; tagliala minutamente; mischiala 
con proporzionata quantità di sugna; involgi il tutto 
in parecchie carte le une sopra le altre, e mettilo 
sotto le ceneri calde, avvertendo clic queste ce¬ 
neri, senz’ essere così ardenti da bruciare la carta, 
abbiano tuttavia abbastanza di calore da cuocere 
la parietaria e da incorporarla ben bene con la su¬ 
gna. Poi distenderai questo unguento sopra catta 
sugante, e ne involgerai la parte malata. Avver- 
tisci di rinnovare due volte al giorno la medicatura, 
e di tar che lo strato dell’ unguento sia abbastanza 
grosso. ( Toilette de Flore) 

PANIUZZE 

1913. Le paniuzze sono fatte di vinchi sottili 
ed eguali, drittissimi, e lunghi quindici 0 diciotto 

S olfici, che s’impiastrano di vischio, ad accezione 
eli’estremità più grossa, per uso di pigliare gli 
uccelli al palinone. I vinchi migliori per tale uso 
sono quelli che si raccolgono nel mese di settem¬ 
bre, ed allorché le loro spine non si frangono: rac¬ 
colti che sieno, bisogna farli seccare per alcune 
ore al sole; poi se ne levano le foglie, cominciando 
dalla cima , e si aguzza la loro estremità inferiore 
per poterli ficcare nel palinone 0 nel midollo del 
sambucco, onde alcuni si servono per appiccarli 


ne’ rami degli alberi. Ciò fattosi piglia del vischio 
colla punta della paniuzza, e si fregano le une 
contro le altre per impiastrarle perfettamente. ( En - 
cycl. mèth.) 

Vedi PALMONE sotto il N.° 533 . 

PANNI 

1914* Metodo per feltrare i panni e altre 
stoffe di lana .— Uscito che sia il panno dalle 
mani del tessitore, cimato, sodato e digrassato per 
mezzo degli ordinar] processi che si usauo nelle 
diverse fabbriche , bisogna immergerlo in acqua 
pressoché bollente, e lasciarvelo stare finché si 
trovi moderatamente scaldato ; allora si dee cavag¬ 
lielo fuori, e metterlo sopra una gran tavola di mar¬ 
mo levigato, la quale vuol esser sigillata in una cor¬ 
nice , alla cui estremità sono adattati due cilindri, 
sui quali gira il panno. Bisogna prima di tutto aver 
avuto cura di riscaldare la detta tavola con ver¬ 
sarvi sopra dell’acqua bollente ; l’estremità della 
pezza sostenuta da un cilindro debb’ essere fissata 
sul cilindro opposto, e fortemente tesa, affinchè 
si combaci esattamente colla tavola di marmo ; si 
versa allora dell’acqua quasi bollente su quella 
porzione del panno che cuopre immediatamente la 
pietra. L'operajo dee subito fregar continuamente 
la superficie con un corpo duro e liscio, mediante 
l’ajute della mano 0 di qualche instrumento mec¬ 
canico , e non fare che una leggier compressione, 
fino a che s’accorga d’una certa ruvidezza e re¬ 
sistenza nell’attrito prodotto dal marmo, e che il 
panno diventi quasi asciutto. Il processo di versar 
dell’acqua calda su la pezza del panno, e di spre- 
mernela per via del fregamento, vuol essere re¬ 
plicato finché si sia prodotto nelle fibre del tessuta 
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il grado di feltratura che si vuole ottenere. Questa 
manipolazione dispone il corpo del panno ad unirsi 
in un sol pezzo. Si può adoperar dell’acqua calda, 
o dell’acqua di sapone, benché quest’ultima sia 
migliore per ammorbidare il tessuto del panno e 
disporlo a convertirsi molto più presto in feltro. Il 
panno cosi, preparato è quindi atto a ricevere qua¬ 
lunque specie di tintura. ( «/. Ucricul; Exl. chi 
Rcpcrtory of arts and manuf. ) 

191.5. Maniera di provare la solidità del co¬ 
lore de’ panni .— La maniera migliore è quella, 
senza dubbio, d’esporre la slolfa al sole por -più 
settimane, avendo cura di bagnarla di tempo in 
tempo con acqua. La lana che dopo di ciò si con¬ 
serva inalterata, può riputarsi per ben tinta. 

PAPPAGALLO 

1916. Istruzione e nutrimento del pappagal¬ 
lo .— Il pappagallo, uccello delle Indie, naturaliz¬ 
zalo in Europa, ne reca tal diletto, che dobbiamo 
cercare di raccogliere alcuni precetti sulla maniera 
d’istruirlo e d’alimentarlo convenevolmente. 

In su la sera e ad un’ora determinata bisogna 
dar lezione al pappagallo. Per disporvelo, si comin¬ 
cia dal dargli da mangiare del pane intinto nel 
vino. Poi si copre la sua gabbia con un pezzo di 
stolla. Si ha cura, durante la lezione , di ripetergli 
più volte la parola che si vuole ch’egli impari, e 
nello stesso tempo si tiene ascoso il lume. Pare che 
la voce delle donne e quella de’ fanciulli abbiano 
un gran potere sopra di lui. Egli diventa ciarliero 
allor che ode queste voci, e Raffretta di dire tutto 
quello ch’egli sa. Si ottien pure un ottimo resul¬ 
tato, se, quando gli si parla, gli si mette davanti 
uno specchio col lume ; egli crede allora d aver a 
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fare con uno de' suoi cimili, e si mostra docile e 

soddisfatto. 

Si è più volte tentato di ridurre i pappagalli a 
procreare in Europa ; ma vi si è riuscito sì di 
rado e in un modo sì imperfetto, che non ab- 
biam nulla di certo da prescrivere in su questo 
proposito. 

PARAFULMINI 

l 9 I 7* Costruzione cd utilità de’ parafulmi¬ 
ni- — Per costruire un parafulmini con economia, 
bisogna prendere una pertica di legno solida e leg¬ 
giere, di tre in quattro pollici di diametro, e più 
alta che sia possibile; armarla in cima d’una punta 
di rame indorato, della lunghezza d* un piede o 
due, e fermarla più stabilmente che si possa nel 
comignolo del tetto. Se il fabbricato è lungo, ne 
fa di bisogno due, tre, od anche un maggior 
numero. 

Per accrescere la probabilità della sicurezza, 
si attacchi un fil di ferro o d’ottone alla base della 
punta; si faccia in modo che questo filo segua la 
lunghezza della pertica e delle pareti senza toc¬ 
carle; e si abbia l’avvertenza di fargli metter capo 
in un pozzo od altra fossa qualunque. 

I parafulmini, oltre che guarentiscono le case 
e impediscono l’esplosioni de’fulmini, hanno il 
vantaggio di preservar dalla grandine i campi cir¬ 
convicini a’ luoghi dove sono collocati. La ragione 
ne è semplice : il parafulmini sottrae chetamente 
la materia elettrica, e per conseguenza impedisce il 
subitaneo raffreddamento delle nubi, che è la vera 
causa della grandine. (Diction. d'agricul.) 

i g 1 8 . Parafulmini economici. — Una bande¬ 
ruola di metallo collocata sul tetto d’una casa può 


PAR 33 

servire di parafulmine qualora vi si pratichi uu 
condotto di ferro, il quale, partendo dalla bande¬ 
ruola , vada a metter capo infino a piè del muro, 
od anche semplicemente infino alle grondaje, se 
ve n ha sull’ edifizio. Una stella di rame indorato 
messa su la parte superiore della banderuola, e 
che presenti da per tutto degli angoli saglienti, 
accresce la sicurezza della casa contro a’ pericoli 
del iulmine. ( Laudender ; E.rtrait da journcil 
Fiir Fabrik) 

PARÀLISIA 

19 1 9. Tisana sperimentata contra la para - 
lisia. — Togli: radici di bosso, di bardana,denula 
campana, d’angelica, di ciascuna once 2 ; raschia¬ 
tura di guàjaco, once 2 : infondi il tutto alla sera 
in 6 boccali d’acqua bogliente. Il giorno dopo, fa 
bollire fino a riduzione d’una terza parte. Verso il 
momento di ritirar dal fuoco questa tisana, aggiu- 
gni once ~ di coccole di ginepro acciaccale, e 
grossi 2 di limatura d acciajo, che non lascerai al 
fuoco pili d’un mezzo quarto d’ora. Raffreddata che 
la sia, passa per un tovagliolino di bucato. 

Alla mattina verso le ore 5 , se ne danno al 
malato due bicchieri, lasciando fra 1* un bicchiere 
e l’altro l’intervallo d’un ora. Qualora sopravven¬ 
ga il sudore, bisogna fomentarlo, e pigliar guardia 
che il malato non si raffreddi.Un quarto dora dopo 
mezzodi se ne amministra un altro bicchiere. [T 
malato farà uso di questo rimedio per un mese 
continuato, lo berà caldo, eviterà il sole e V umi¬ 
dità della sera; finalmente non mangerà nè latte, 
nè insalata, nè frutte, nè legumi crudi per tutto il 
tempo eh’ egli farà questa cura. 

Giova il purgarsi avanti di cominciare a far 
uso della detta tisana, (BibL phys. ècon.) 

a* 
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1920. Rimedio contra la paralisia. — Una 
donna che aveva inutilmente impiegato tutti i soc¬ 
corsi dell’arte per guarire da una parai isi'a dolorosa 
e ostinata che le toglieva interamente 1’ uso d’un 
braccio, provò a collocare su la parte malata un 
cane ch’ella avea avvezzato a dormir nel suo letto. 
Non erano scorsi i 5 giorni, quand’ella sentì qual¬ 
che sollievo, e l’animale divenne attratto e si morì. 
Un secondo cane sottentrò al primo ; un terzo al 
secondo, e quella donna in meno di sei settimane 
si trovò perfettamente guarita. ( Dclarivière 3 cure 
de Fontenay) 

PARFAIT AMOUR 

1921. Ecco il modo di far quel liquore che i 
Francesi chiamano Parfait amour. Getta in 3 
litri d’acquavite once a di scorze di cedro, once 1 
di scorze di cedrato, grossi 7 di chiovi di garofano, 
e un mezzo litro d’acqua di fiume feltrata. Distilla 
tutte queste sostanze in un lambicco a bagnomaria. 
Qindi fa sciogliere a fuoco lib. 2 -7 di zucchero; 
lascia freddare; e finalmente mescola insieme ogni 
cosa, e colorisci in rosso’colla cocciniglia avanti di 
feltrare per panno lano. (Dici, des ipcnages) 

1922. Parfait amour di Lorena. — Piglia due 
pugni di cerfoglio, ed egualmente di prezzemolo, 
timo, coriandro, cannella, ed once 1 di noce mo- 
scada. Sbuccia sottilmente 20 cedri, di quelli che 
hanno la scorza molto bernocoluta, non levando 
via che il manco possibile del bianco. Infondi il 
tutto in litri 2 d’acquavite; in capo a 4 giorni, ag- 
giugni lib. 5 di zucchero bianco, che avrai fatto 
sciogliere in acqua bollita fino a saturazione ; fel¬ 
tra. e colorisci colla cocciniglia. ( SonninL padre) 
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PASCOLI 

1923. Maniera di perpetuare i pascoli. — 
Un affìttajuolo del duca di Bedfort rinnova i pascoli 
ne’ terreni stanchi e sfruttati, coprendo la terra 
vecchia con zolle di torba, per 95 millimetri in 
quadro, e lascia un intervallo fra le zolle, ch’egli 
appiana durante i mesi dell’ inverno. Alla prima¬ 
vera, egli sparge in questi intervalli la semenza 
del fieno ; e la state seguente Y intera superficie 
presenta un bel prato tutto unito e fertile. ( Bibl. 
phys. écon. ) 

PASTA 

1924. Preparazione d’una pasta secca. — 
Piglia 5 in 6 lib. di fior di farina con insieme una 
lib. di sale pesto e benissimo asciutto. Stempera 
questa farina nell’acqua, finché sia rammollita al 
punto da poterla ridurre in pasta. Ben rimenata 
clfella sia, col mezzo d’uno spianatojo distendila 
e riducila alla maggior sottigliezza possibile, ma 
non tanto però che s’abbia a rompere;poi tagliala 
in forma di lasagne. Se vuoi che questa pasta imiti 
perfettamente quelle d’Italia, dovrai versarla in 
piccole forme destinate a tale uso. Riporrai le pa¬ 
ste cosi fatte nelle scatole,, e le serberai in luogo 
asciutto. (Mail. Gacon-Dufour) 

Vedi per le differenti specie di paste, come 
a dir vermicelli, maccheroni' ecc., sotto l’articolo 
VERMICELLAJO. 

1925. Pasta astringente. — Piglia: galle di 
quercia, noci di cipresso, scorze di melagrana, 
di ciascuno grossi 2 ; sommaco in fiore e solfato di 
zinco, di ciascuno once foglie di mirto, grossi 3 . 
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Ridotte in polvere tutte queste sostanze, mischiale 
esattamente ed incorpora con sufficiente quantità 
d’ unguento rosato o di conserva di rose. 

Questa pasta è pur chiamata pomata vergi¬ 
nale, perchè serve a tal fine. Si può farne uso par 
pessario fuor dei tempo delle purghe ; ma indebo¬ 
lisce la sensibilità delle parti. (/. J. V'ireTraile 
de pharm . ) 

1926. Pasta contra i pedignoni. —Togli: 
mandorle amare pestate, once 8 ; mele puro, once 
6; alcoole saturato di canfora, grossi 4; farina di 
senape nera, grossi 4; allume usto ed olibano in 
polvere, di ciascuno grossi 2. Riduci il tutto in pa¬ 
sta con otto tuorli d’uovo. 

Si fregano i pedignoni, purché non sieno rot¬ 
ti , con questa composizione, alla dose di 2 grossi, 
aggiugnendovi un poco d’acqua. Poi si lava la 
parte con acqua tiepida, e si asciuga con panno 
lino. Questa applicazione si può rinnovare, (idem) 

PASTAIO (V. VERMICELLAJO ) 
PASTICCIO 

1927 Essendo le paste e le sfogliate il princi¬ 
pio della fabbricazione de’ pasticci, noi ci allar¬ 
gheremo particolarmente intorno alla maniera di 
far le une e le altre. 

1928. Pasta per dar forma a’ pasticci, chia¬ 
mata da' Francesi pàté à dresser. — Metti 2 
quartucci di farina sopra una tavola ; fa nel mezzo 
una fosserella in tondo; aggiugni mezz’oncia <fr 
sale, 3 quartucci di burro, 6 tuorli d’uovo, e ua 
bicchier d’acqua. Incorpora il burro coll’ acqua, 
col sale e con le uova. Abbi cura che il burro sia 
benissimo sciolto. Ciò fatto, uniscivi e mescola la 
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farina a poco a poco, e metti il tutto insieme. Al¬ 
lorché gl’ingredienti della pasta saranno tutti uniti, 
rimena e pigia a forza di mani sinché il mescuglio 
sia bene impastato. Caso che non vi fosse abba¬ 
stanza di umido, ve ne aggiugnerai. Dopo d’aver 
pigiata due volte la pasta, rimanti; perchè, contir 
nuando a pigiarla, arrischieresti di bruciarla, mas¬ 
sime in estate , la pasta non sana più unita , e si 
romperebbe nel distenderla. Se vuoi farne una 
maggio*' quantità, bisogna impiegare per 6 lib. di 
farina, 3 lib. di burro, 2 once disale, e io tuorli 
d’uova. Avvertisci di far la tua pasta ben soda ; e 
a fine di non ingannarti, méttivi l’acqua in più 
volte. Qualora la detta pasta abbia a servire per 
torte, la farai più molle. ( Le Cuisìnicr royal ) 

1929. Pasta così detta brisée. — Prepara 3 
lib. di farina sopra una tavola; favvi nel mezzo 
una cavità, e méttivi un’ oncia di sai fine, 2 lib. 
di burro, 6 uova intiere, e 3 bicchieri d’acqua. 
Impasta il burro colle uova, col sale e con l’acqua. 
Mescola la farina col burro; raccogli insieme la 
pasta, senza pigiarla, e dàlie due spianate al modo 
che diremo nel seguente paragrafo. Serve questa 
pasta per formar la crosta di sotto de’ pasticci. (Id.) 

U930. Sfogliata. — Metti due quartucci di 
farina sulla tua tavola; fa un buco nel mezzo; get¬ 
tavi mezz’ oncia di sale, tanto burro, quanto è 
grosso un uovo, due chiare d’uova, due bicchieri 
d’acqua, e impasta. Bisogna che questa pasta abbia 
la consistenza del burro. Lasciala riposare per 
mezz’ora. Indi piglia una libbra di burro; se fosse 
troppo duro, lo ammollirai col diromperlo e ma¬ 
neggiarlo; spiana la pasta, e méttivi il burro; ri¬ 
volta sovr’ esso la pasta, e involgilo ben bene ; la¬ 
scia riposare un momento; poi dàlie due spianate, 
cioèpremi la pasta collo spianatojo, facendolo scorrere 
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sulla medesima avanti e indietro fino a che la tua 
sfogliata non sia più grossa d’un mezzo pollice in 
tutta la sua estensione. Allora piegala in tre ; cioè 
a dire, pigliane un lembo e piegalo fino a due 
terze parti, e piega sopra queste il rimanente. Ciò 
fatto, spianala per lo lungo, distendila come la pri¬ 
ma volta, e poi lasciala in riposo. Acceso che abbi 
il fuoco nel forno, darai ancora tre spianate alla 
tua sfogliata; indi tagliala, e dàlie quella forma 
che ti piaccia. Ciò fatto, méttivi delle mandorle, 
de pistacchi amalgamati con zucchero, de’confetti" 
di quel marzapane chiamato frangipane, della 
marmelata, ecc., e con una raspa od un coltello 
affazzona la sfogliata. Avvertisci eh’ essa vuol es¬ 
sere d’otto libbre, perchè a una libbra per due 
quartucci fa otto per un boisscau , la qual misura 
corrisponde ad otto quartucci; ovvero bisognerebbe 
darle sette spianate. Si possono fare delle sfogliate 
di 4,6,8, xoe 12 libbre; quanto più v’ha di 
burro, tanto più si deve accrescere il numero delle 
spianate. Lo scopo e l’importanza si è di bene 
amalgamare il burro con la pasta. (Idem) 

i 93 i. Sfogliata con lo strutto. — Metti sulla 
tavola un quartuccio di farina; fa un buco nel 
mezzo, e gettavi un quarto d’oncia di sai fine, un 
uovo intero , dell’acqua, e un quarto di libbra di 
strutto; stempera questa pasta come quella del pa¬ 
ragrafo antecedente ; lasciala riposare due ore, as¬ 
sottigliala quanto puoi, e ad ogni passata di spia¬ 
natoio versavi sopra lo strutto mezzo liquefatto 
sinché non te ne resti più. Lasciala riposare di 
nuovo, e dàlie quattro spianate e mezza. Con que¬ 
sta sfogliata potrai fare tutto quello che si fa colla 
precedente. (Idem) 

193a. Sfogliata col grasso di bue. — Piglia 
una mezza libbra di grasso d’arnioni di bue, ed 
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egualmente di grasso d’arnioni di vitello; mondalo 
ben bene, lavalo diligentemente nell’acqua fresca, 
e asciugalo in un panno lino bianco; poi stempera 
un quartuccio di farina come è detto all’art. 1930, 
e procedi in tutto parimente, servendoti di questo 
grasso in luogo di burro. (Idem) 

1933. Sfogliata colf olio. — La manipola¬ 
zione è la stessa di quella indicata per la sfogliata 
con lo strutto, fuorché in recedi struttosi adopera 
l’olio. Si fa uso di tale sfogliata per li pasticci da 

• giorni magri. (Idem) 

1934. Crosta di pasticcio caldo. — Togli due 
lib. di pasta à dresser ; riducila informa d’una 
palla, e poi distendila uniformemente collo spia- 
natojo: piglia tre pollici di pasta d’in su l’orlo; 
rivolta fra le tue dita la pasta sopra sé medesima, 
evitando di far pieghe, e assetta la pasta all’al¬ 
tezza che giudicherai necessaria, e cosi larga da 
coprire un piatto d’antipasto. Guarniscila, se vuoi, 
con ciò che hai destinato di mettervi dentro, cioè 
con allodole, coniglietti, ecc.; altrimenti riempi di 
farina l’interno del pasticcio, coprilo, affazzonalo, 
con‘un pennello di piuma dàgli sopra una coperta 
d’uovo sbattuto, e mettilo in forno caldo. Abbi cura 
ch’e’ non prenda troppo colore. Gotto che sia, vuo¬ 
talo, cavane la pasta che si trova nell’interno, e 
aggi ugnivi un ragù. — Se vuoi fare una crosta à 
soufflé , attienti al medesimo processo, e metti il 
soufflé nella crosta. Se vuoi fare un Jlan , terrai 
meno alte le sponde della crosta. (Idem). 

1935. Pasticcio freddo. — Piglia 6 lib. di 
pasta à drcsscr ; apprestala come pel pasticcio cal¬ 
do; coprila di lardelli; ponvi sopra il ripieno, e 
sopra di esso la carne: metti sale, pepe, arómati 
pesti, e una preserella di ciò che chiamano le 
^quattro spezierie ; copri, e riempi i vacui della 
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carne col ripieno ; involgi il tutto con lardelli ; fa 
sollevare la pasta; dàlie una forma vistosa; indi ri¬ 
copri il pasticcio con la pasta : affazzona il coper¬ 
chio, e dagli sopra una mano d’uovo dibattuto. Metti 
il pasticcio in forno a calor moderato, ed abbi cura 
che e’non si venga a rosolare soverchiamente. Fa 
rinvenire la carne, disossata o no, sul fuoco in una 
casserola, prima di ridurla in pasticcio; indi get¬ 
tavi un buon pezzo di burro. Subito che questa 
carne sarà ben ferma, mettila a freddare per fare 
il ripieno del pasticcio. Sopra 2 lib. di carne im¬ 
piega 3 lib. di lardo, il tutto ben minuzzato insie¬ 
me, con sale, pepe grosso, arómati pesti, ed una 
preserella di quattro spezierie. (Idem) 

9 

PASTIGLIE 

1936. Pastìglie da ardere -Togli belzuino, 

once 3 ; storace calamita, balsamo peruviano secco, 
cascarilla, peso eguale, once 4; chiovi di garofano, 
once 2 ; ambra grigia, grossi 4 ; olio essenziale di 
fior d arancio, once salnitro, once 2 ; carbone, 
lib. 1. Riduci il tutto in polvere; fanne una pasta 
con sufficiente quantità di dragante sciolto nell’a¬ 
cqua , nella proporzione d’una pinta per ogni on¬ 
cia di dragante ; impasta ben bene il mescuglio, e 
dividilo per farne delle pastiglie coniche,che farai 
asciugare sopra un foglio di carta, e che serberai 
in scatole per servirtene a tuo uopo. 

1937. Altre. — Once 8 di belzuino, onpe 
di storace calamita, once fdi ladano, once 2 di 
sandalo citrino, altrettante di mirra , once \ d’in¬ 
censo, e lib. 1 f di carbone di tiglio, formano pure 
delle pastiglie, le quali, abbruciando, spargqno un 
odore gratissimo. (Par/, imp.) 

1938. Pastiglie di rose. — Triturato che abbi 
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un chilogr. di zucchero bianchissimo, passalo per 
istaccio largo di crine, e separa con istaccio di seta 
la polvere più fine dalla polvere grossa granellosa. 
Sciogli questa polvere fine a fuoco moderato con 
128 grammi d acqua di rose, in un padellino con 
manico e col becco per versare. Al primo bollore 
dello zucchero, mischiavi la polvere granellosa 
suddetta, agita prontamente, e versa a goccia a 
goccia sopra lastre di lavagna o di metallo ben le¬ 
vigate. Ajuterai lo scolo a gocce per mezzo d’una 
lama di coltello 0 d’un fil di metallo. Queste gocoe 
si rappigliano in forma d’emisferi. 

Qualora l’acqua di rose non desse sufficiente 
fragranza, aggiugni al zucchero liquefatto un po’ 
d’olio di legno di Rodi. Potrai dare a queste pa¬ 
stiglie il color della rosa, infondendo della coccini¬ 
glia nell’acqua di rose con un po’d’allume. 

Allo stesso modo si fanno le pastiglie di ce¬ 
dro, di fior’d’arancio, d’anice, di basilico, di ber¬ 
gamotta , di cannella, ecc. Si coloriscono o in 
giallo colla curcuma, 0 in azzurro coll’azzurro di 
Prussia, 0 in verde con la mescolanza di questi 
due colori, ecc., ecc. 

1939. Pastiglie rinfrescanti per la sete. — 
Piglia: acido ossalico puro (sai d’acetosa), grammi 
8 ; zucchero di due cotte, ettogrammi 5 ; olio vola¬ 
tile di cedro, da 20 a 3 o gocce ; mucillaggine di 
dragante, quanto basta. 

Procedi come per le pastiglie di sopra. In 
cambio di sai d’acetosa, si può far uso dell’acido 
citrico 0 dell’acido di tartaro. Si può colorarle in 
giallo colla terra merita. (J. J. Virey; Traile de 
pharrn. ) 

194 °- Pastiglie di menta piperina. — Cuoci 
a consistenza d’elettuario molle, in un padellino 
coti manico e becco, once a di zucchero bianco ed 
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altrettante d'acqua stillata di menta. Quindi me¬ 
scola a 3 once di zucchero bianco in polvere grossa 
una mezza dramma d’olio volatile di menta pipe- 
rina ; incorpora rapidamente questo mescuglio al 
primo, e mediante un piccol fuscello fallo cadere 
a gocce dal becco del padellino sopra un marmo 
levigalo o sopra un foglio di carta. Le gocce si 
rappiglieranno in emisferi,v. lasciale seccare sopra 
uno staccio per qualche ora, c serbale in vaso op¬ 
portuno. 1 

194 i. Pastiglie d’altèa. — Monda delle ri- 
diche d’allea, e polverizzale ; poi fa una pasta, 
composta d’once i di questa polvere e d’once 
4 t di zucchero raschiato, con sufficiente quantità 
di mucillaggine di dragante. Distendi questa pasta 
collo spianatojo sovra un marmo cosperso di zuc- 
dieio, tagliala colla raspa in forma di piccole ta¬ 
volette, e falle prosciugare. Queste pastiglie sono 
pettorali e raddolciti ve. Si può aromatizzarle se¬ 
condo il proprio gusto. 

Alla stessa maniera si preparano le pastiglie 
di tutte le piante che si vogliono ridurre a questa 
forma. 

PATATE 

1 o 4 ^- Maniera d’impedire il trali gii araci ito 
delle patate. — Nel mese d’ottobre raccogli le 
bacche attaccate ai fusti più vigorosi delle patate ; 
riponle in una cassa con arena benissimo asciutta* 
a suo’o a suolo, in modo che il primo suolo e l’ul¬ 
timo siano d’arena, e che la cassa si trovi ben chiu¬ 
sa. Metti questa cassa al coperto del gelo e della 
fermentazione insino alla primavera seguente. Al¬ 
lora mescola insieme le bacche coll’arena per 
seminarle; ed avvertisci di seminarle per filari, 
l’uno dall’altro distante un piede, in solchi di tre 
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pollici di profondità, praticati sopra ajuole disposte 
a tal fine; ricoprile di terra; e come spuntino i 
gambi, diradane il numero, tantoché ci abbia un 
intervallo d’otto o nove pollici fra ciascuna pianta; 
e trasponi quelli che n’avrai scelti, allo stesso 
modo degli altri. Tosto che la pianta comincerà a 
ingiallire, levane le radici, e preservale dal gelo 
e dalla germina/ione. Nel mese d’ aprile, piauta 
di nuovo le tue patate per filari, coltivale, racco¬ 
glile col solito metodo, e la messe del terzo anno 
sarà così abbondante come per l’ordinario. ( Par- 
mentier) 

Questa manièra di coltivazione ha il vantag¬ 
gio di rinuovellare la specie delle patate, c di 
darne parecchie varietà notabili e tutte eccellenti. 
{Bill, phys. ècon.) 

1943 Coltivazione delle patate. — Le patate 
piantate prima delPinverno ne’ paesi sabbiosi dan¬ 
no frutti molto grossi e in tale abbondanza , che il 
ricolto d’un solo anno reca maggior profitto che 
il valore intrinseco del fondo. ( Palloni; Prop. 
culi. ) 

1944 - Maniera di aumentare la ricolta delle 
patate. — Si ottiene un ricolto quadruplo di pa¬ 
tate, osservando il seguente metodo di coltivazione. 
Allorché le palate sono piantale, zappate, sarchia¬ 
te, e che i fusti son giunti all’ altezza di (3 pollici, 
bisogna coricarli diligentemente, e coprirli con 2 
pollici di buona terra. Ben tosto questi fusti così 
coricati mettono parecchi ramicelli laterali, che 
s’hanno parimente a coricare e coprir di terra 
dacché sono pervenuti una seconda volta all’al¬ 
tezza di 6 pollici. Si replica uua tale operazione 
fino a che la pianta incomincia a fiorire: allora si 
dee rincalzarla, e lasciarla in riposo lino alla ri¬ 
colta. (Bibl. phys. ccon.) 
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Ancora si accresce il prodotto delle patate 
tagliando i fiori di questa pianta al momento che 
cominciano a farsi vedere. 

1945. Conservazione delle patate. — Dappoi 
che si sono raccolte le patate, qualora non vi sia 
da temere il gelo 0 la brina, bisogna lasciarle ri¬ 
sudare sul terreno donde furono cavate, ovvero sul 
suolo d un granajo. Questa operazione finisce di 
dissipare la loro umidità superficiale, distrugge 
1 aderenza d un po di terra che darebbe loro un 
sapore spiacevole, e le rende più facili a conser¬ 
vare. Di leggieri si può conservarne un picciol 
numero, sol che si abbia cura di riporle in parte 
dove non penetri nè calore, nè freddo, nè luce, nè 
Bpecie alcuna d’insetti ed animali. Ma quando se 
ne ha molte, convien distribuirle sopra un terreno 
asciutto, al sicuro dalle bestie; se ne fanno de’ 
mucchi separati in forma di pan di zucchero di tre 
piedi d’altezza ; si ricoprono con tre 0 quattro pol¬ 
lici di paglia; e si getta sovra questa paglia cin¬ 
que 0 sei pollici di terra, da doversi battere col 
dorso della vanga, affinché le acqua piovane pos¬ 
sano scorrervi sopra senza penetrare nel mucchio. 
Si ha questa terra dal praticare intorno a ciascun 
mucchio certe picciole fossatelle per lo scolo delle 
acque. Finalmente, allorché sopraggiungono i 
freddi grandi, s’hanno a coprir di letame. S’av- 
vertisca che, venendo r occasione di manomettere 
un mucchio, bisogna levamelo tutto intiero, e tras¬ 
portarlo in casa. 

Ancora si può conservarle in altra maniera, 
facendo in un grana jo, 0 in qualunque altro luogo, 
con graticci 0 tavole un ricettacolo più 0 men 
grande, che si circonda di paglia e di foraggi, e 
dove si ripongono le patate. 

Per impedire alla primavera la germinazione 
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delle patate, bisogna metterle in un granajo molto 
arioso, separare le une dalle altre, e di mano in 
mano tòme via quelle che incominciano a germo¬ 
gliare. Ancora si può farle seccare a mezzo in 
forno o stulfa. ( Parmcntier ) 

1946. Altre maniere di conservar le patate. 
— I Peruviani, per conservar lungo tempo le loro 
patate, le cuocono nell’ acqua, le spogliano della 
prima buccia, e poi le lasciano stare al sole fin¬ 
ché sieno secche. Cosi preparate, possono bastare 
più secoli, semprechè sieno guarentite dall’ umidi¬ 
tà. (Bill. phys. ccon.) 

I Peruviani fanno anche gelar le patate, e le 
calpestano co’ piedi per traile fuori della buccia. Ciò 
fatto, le mettono in una buca in acqua corrente, 
e le caricano di sassi, Quindici giorni appresso, le 
cavano dell’ acqua, e le lasciano stare al sole ed 
al sereno fino a che sieno secche. Queste patate, 
preparate in tal modo, sono un vero amido. I Pe¬ 
ruviani con lai preparazione fanno de’ confetti, 
una farina pe’ convalescenti, e ne pongono in 
quasi tutte le loro vivande. {Idem) 

Un’altra maniera è questa. Poni le tue pa¬ 
tate in barili ; chiudi il cocchiume di questi barili 
con somma diligenza, come s’e’ contenessero un 
fluido, e serbali in cantina 0 nel celliere. Una tale 
operazione vuol esser fatta in gennajo. Mercè di 
simile apparecchio, i germi si spengono, e le radici 
diventano assai più zuccherose. Quando se n’ ha 
bisogno, si schiude il barile, se ne leva la quantità 
che occorre, e si ricopre il rimanente con una 
tela, sopra la quale si distende della pula di fru¬ 
mento, d’orzo 0 d’avena, infino all’altezza d’8 
pollici, per impedire la comunicazione dell’aria. 
{Bibl. phys. ècon.) 

1 947 * Maniera di cuocere le patate. —- Lava 
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le tue patate ; mettile in una pentola coperta e 
senz’ acqua a lento fuoco. Il calore farà lor trasu¬ 
dare quanto basta di acqua per cuocerle; e cosi 
le riusciranno pii» saporose, che se fossero cotte 
nell' acqua, come si usa comunemente. (Idem) 

1948. Fabbricazione della farina di patate. 
— A Grenoble, per avere della farina di patate, 
le chiudono in una cassa, e circondano questa cassa 
con letame umido e caldo. In pochi giorni, le pa¬ 
tate germogliano. Allora le tanno seccare, le sbuc¬ 
ciano e mondano; e così preparate, esse danno una 
farina finissima e suscettiva di lievitare, e di fare, 
sèna alcun miscuglio, un pane bellissimo; il che 
non può aver luogo senza questo mezzo, fuorché 
mischiandole con farina. 

Per trarre profitto dalle patate che hanno 
sofferto il gelo, usano alcuni di metterle in un 
sacco 0 in una cesta, e di farle poi macerat e in pa¬ 
recchie acque chiare e in acqua corrente : in 
tal modo, P acqua le spoglia di quell’ odore spiace¬ 
vole che fu loro comunicato dal gelo. ( Dict. dcs 
plantes alim.) 

1949. Fècola di patate .— Piglia delle patate 
ben mondate e lavate; raschiale sopra ad un vaso 
pieno d’acqua; stempra in quest’acqua la polpa, e 
versa il tutto sopra uno staccio di crine. La fecola 
strascinata con sé dall’acqua si deporrà nel vaso 
destinato a riceverla. Lava questa fècola in più 
acque sinché appaja perfettamente pura. Decanta, 
fa prosciugare nella stufa, e passa per istaccio di seta. 

Questo processo è applicabile a lutti i frutti 
e a tutte le radici carnose che contengono della 
fècola. (Dict. d’agr.) 

1960. Patate applicate agli usi della tolet¬ 
ta .— Le patate, mescolate colle mandorle, forma¬ 
no una pasta liquida molto economica, bianca, d’un 
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odore assai grato, e che toglie via perfettamente il 
sudiciume, c si distacca con facilità. — Le patate 
cotte danno una mucillaggine non meno raddolci- 
tiva di quella del linseme e della radice d’altea; 
dimodoché questa pasta è molto pili atta della pasta 
liquida ordinaria a rammorbidire la pelle: essa è 
ottima soprattutto per le screpolature prodotte dal 
freddo. Questa pasta, stemperata nell’acqua, può 
servir con vantaggio in forma d’ebulizione per far 
cessare il prurito e le acrimonie della superficie 
del corpo. (Bill. phys. ccon.) 

PAVONE 

1901. Educazione del pavone. — Il primo cibo 
da porgere al pavone appena eh’ egli é uscito del 
guscio. vuol essere farina d’orzo stemperata nel 
vino, frumento rammollito nell’acqua, 0 polta cotta 
e freddata. Si cang. rà di poi questo nudrimento, e 
gli si darà formaggio bianco, ben compatto e sena» 
siero, misto con porri tagliuzzati, ovvero delle car 
vallette, ond’è ghiottissimo questo uccello. Come i 
pavoni cominciano a diventar robusti, si dà loro 
dell’orzo in ragione d’una ventina di libbre al 
mese. 

Per rendere feconde le femmine nell’invento, 
*i dà loro da mangiare fave tostate sui carboni. 
Anche il frumento piyo, e i semi di pere e di mele 
possono produrre un simile effetto. 

Fa d’ uopo invigilare che i pavoni non man¬ 
gino mai fiori di sambuco 0 d’ortica, di cui sono 
avidissimi, ma che li fanno in breve tempo perire. 

PEDIGNONI O GELONI 

1952. Pomata conira i podignoni .— Piglia 
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once a (li cerotto recente, grossi i di cerussa, scro- 
poli 1 di canfora, once 7 di spirito di vino. Mescola 
il tutto, e fanne una pomata, di cui ti servirai per 
ugnere alla sera le mani e le parti travagliale da’ 
pedignoni. (Bill. phys. ècon.) 

ig 53 . Altro rimedio. — Si guariscono i pedi¬ 
gnoni , coprendo le mani ed i piedi, di giorno, con 
guanti e peduli inzuppati di spirito di vino; e eli 
notte, con guanti e peduli inzuppati d’olio. Giova 
lavarsi le estremità con olio d’iperico. 

Ad impedire che i pedignoni non s’aprano, 
si usa di spalmarli collo spirito di sale. Anche un 
cataplasma di navoni e di rape cotte sulla cinigia, 
applicato alla sera, suol produrre buoni effetti. 
(U ami des femmes) 

1 954* Altro .— I suffumigi di zolfo, e meglio 
ancora quelli che si fanno abbruciando la crusca 
sui carboni ardenti, guariscono perfettamente i 
pedignoni, i quali finiscono di sparire con appli¬ 
carvi un po’ di ricotta, e col tenerli al caldo. ( Bibl. 
phys. ècon.) 

1955. Altro. — Alcune gocce di tintura alcoo- 
lica di belzuino, ovvero un bagno d’acqua calda 
con entrovi un po’ d’allume e tre spicchi d’aglio-, 
sono riputati eccellenti rimedj contra i pedignoni. 
{Man. domest.) 

È pure usato con molto vantaggio il balsa¬ 
mo di Fourcroy. {Vedi sotto il A.° 335 ). 

1956. Altro. — L’allume è un potente speci¬ 
fico contra i pedignoni. Per servirsene, bisogna farne 
sciogliere lib. 7- in pinte 1 4 d’acqua tiepida , e 
tenere immersa in questa soluzione la parte am¬ 
malata. Facendo uso di un tal rimedio due volte 
al giorno sùbito che appariscono i primi indizj di 
pediguon'i, si arrestano i loro progressi in brevissimo 
tempo ; ma faranno di bisogno quattro 0 cinque 
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giorni, qualora si sia da principio trascurata questa 
malattia. 

Caso che i pedignoni fossero aperti, bisognerà 
tutti i giorni far due bagnuóli, come è detto di 
sopra, raddoppiar la quantità dell’ acqua, e poi 
coprire la parte con un panno lino, su cui sia dis¬ 
teso un po’ di cerotto refrigerante di Galeno. ( Le 
Norman il) 

Quando i pedignoni non sono rotti, spariscono 
in brevissimo tempo spalmandoli, con un po’ d’al¬ 
cali volatile. {Man. de santè) 

ig5y. Altro. — Dopo aver tenuto immerse le 
parti ammalate in acqua calda carica di crusca , 
bisogna fregarle con farina di semi di senape : ma 
questo rimedio è piìi sicuro, facendone uso prima 
che i pedignoni si sieno screpolati. ( Dict. des mi- 
nages ) 

ig58. Altro. — Fa scaldare 2 pinte d’acqua; 
quella di fiume è la migliore. Fa cuocervi dentro 
un peduccio di vitello; e, come è ben cotto, ritiralo 
dal fuoco : potrai servirtene per la cucina. Getta 
nel brodo che avrai ottenuto, £ di chilogrammi 
d’allume; e sciolto che sia, aggiugni un bicchier 
di acquavite, e tanta canfora quanto è grossa una 
nocciuola. Riponi il tutto per servirtene a tuo uopo. 

Subito che si manifestano i pedignoni, biso¬ 
gna lavarli tre volte al giorno e soprattutto alla 
sera col suddetto liquore l’alto intiepidire. E qua¬ 
lora sieno screpolati, bisognerà parimente lavarli, 
applicando sull’escoriazioni una faldella di tela 
incerata verde, che si dee leggiermente riscaldare 
ad ogni applicazione. Tre giorni bastano per la 
cura radicale ; ma soprattutto è da pigliar guardia 
a non rompere di nuovo la piaga. [Dcnys de Mont- 
fort) 

*9^9* Pedignoni ulcerali .— Scava una rapa 
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gelata, e riempine la cavità con olio rosato che non 
eia rancido. Ricoprila colla sommila che ne avrai 
levato via, e fa cuocerla lentamente alle ceneri 
calde- Ciò faito, spremi il tutto, e aggiugni once i 
d’acqua vegeto-minerale e un mezzo cucchiaio di 
spirito di vino canforato. Si fa uso di questo lini¬ 
mento tre volte al giorno, e si copre la parte ma¬ 
lata con carta sugante'e con un semplice piu¬ 
macci uolo. ( Bibl. phys. àcori.) 

PELI 

1960. Processo per iigncrc i peli. — I cap¬ 
pellai tingono i peli per mezzo di processi analoghi 
a quelli della fabbricazione dell*inchiostro. Fanno 
bollire, per alcune ore, con quanto basta d’acqua, 
lib. 100 di serpentino, lib. 1 * di gomma indigena, 
e lib. 6 di galla 0 di soramaco; poi vi meschiano 
intorno a lib. 6 di verderame e lib. io di solfato 
di ferro (vitriuolo verde). In quésto bagno quasi 
bollente immergono dieci 0 dodici dozzine di cap¬ 
pelli alla volta, ciascuno colla sua forma; e ve li 
calcano dentro coll’ajuto di certe verghe collocate 
per traverso; ma, dopo mezz’ora, ne li cavano fuori 
per metterli all aria, e vi sostituiscono un’egual 
quantità di cappelli non tinti. In tal modo si fa pas¬ 
sare alternativamente fino ad otto volte ciascun 
mazzo di cappelli in questo bagno, a cui s’aggiugne, 
di mano in mano che si va indebolendo, nuova dose 
d’ingredienti coloranti, ma sempre in minor quan¬ 
tità della prima volta. Ciò che avanza, e che non 
è più atto atignere i cappelli, può ancora servire a 
tignere le stalle di seta. ( Bull, de la Soc. (V en- 
cour. pour V ind. nat.) 
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1961. Maniera di render lucida e bianca la 
pelle. — A tale ell'etto è ottimo 1’ uso dell’ acqua 
stillata di fragole, di citriuoli, di pimpinella, come 
aneli e dell’acqua che si cava per semplice espres¬ 
sione dalle fragole e dalle rose. Giova pare il la¬ 
varsi con latte di capra, d’asina o di donna. Ma 
sopra ciò conviene seguire una regola di vivere 
rinfresca ti va, far uso di siero chiarito e di lavativi 
per più giorni. Finalmente si compie di rendere 
nitidissima la pelle aggiungendo a simili abluzioni 
l’acqua di rugiada raccolta in sul mattino. 

Si mantien poi e si fa spiccare il lustro della 
pelle mediante l’applicazione d’uua specie di po¬ 
mata composta di semplici vegetabili, di sandalo rosso 
e di cocciniglia, della migliore, amalgamando il 
tutto con mandorle dolci ed acqua rosa. 

Il balsamo della Mecca mischiato con man¬ 
dorle dolci, mollica di pane, tuorli d’uova, acqua 
di fonte e perle sciolte ueH’aceto, forma una pasta 
soave, la quale unisce al merito di profumar la cute 
il vantaggio non meno gradevole di renderla mor¬ 
bida e di conservarla bella e freschissima. {Ab- 
dcher) 

19(13. Olio cosmetico per la pelle. — Togli 
ouce 4 di mandorle dolci, once 2 d’olio di tartaro 
per deliquio, due gocce d’olio di rodia {Rhodia 
radix ), ed once 1 d’olio di gelsomino 0 di rosa. 
Mescola; ed avrai un eccellente cosmetico per net¬ 
tare e rammorbidire la pelle. ( Parfum . impcr .) 

iq 63. Acqua di bellezza. —Piglia ouce 6 di pan 
di segale appena tratto del forno, 4 albumi d’uova 
fi esche, ed una foglietta di buon aceto bianco; di¬ 
batti ben bene il tutto insieme, e quindi passa per 
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panno lino. Il liquore che ne otterrai, è ottimo per 
nettare la pelle, renderla bianca, e impedire che 
non diventi rugosa. 

Altra. — Lavato che t’abbi il volto, inumi¬ 
discilo con una lisciva di sermenti ben chiara, 
in cui dovrai aver messo once i di tartaro calci- 
nato, grossi 2 di sandraca, e altrettanto di gomma 
di ginepro per ogni libbra di liquido; lasciala pro¬ 
sciugare su la pelle; indi lavati ancora con acqua 
di rose. {Idem) 

PELLI 

Arte del conciatore di pelli. 

1964* Maniera di conciar le pelli. — La fu¬ 
liggine del carbon fossile è preferibile a quella 
delle Iegne e di qualunque altro combustibile 
per conciare le pelli. Bisogna raccoglierla dili¬ 
gentemente vicino alla sommità del fumajuolo. 
A 100 lib. di cotesla fuliggine aggiugni lib. 3 ^ di 
calcina viva; metti il mescuglio in un tino munito 
di doppio fondo e d’una pévera 0 piuttosto cantim¬ 
plòra (chantcpleure) ; vèrsavi sopra in prima del* 
l aequa fredda, poi dell’acqua bogliente, avvertendo 
che la quantità dell’una e dell’altra non debb’es¬ 
sere maggiore di 248 pinte parigine. Lascia ripo¬ 
sare il tutto per 24 ore; indi apri la cantimplòra per 
raccogliere il liquore in un vaso collocato di sotto 
e metti il residuo sotto lo strettojo. Il liquido, che’ 
ne otterrai, devi meschiarlo con una nuova 5 por¬ 
zione di calcina e d’acqua calda, aggiugnendovi 
lib. 4 di sale ammoniaco. Dopo 24 ore di riposo, 
decanta il liquore, e procedi come segue : 

Colloca le pelli ( dòpo d’averle spogliate de* 
loro peli e preparate come al solito) in un tino, e 
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immergile nel suddetto liquore, che avrai avuto 
cura di chiarificare. Lasciavele stare per 24 ore 5 
poi trasportale in un altro tino pieno d’acqua di 
calcina, e lasciavele stare per 12 ore. Ciò latto, 
ritirale da questo tino, e mettile di nuovo nel pri¬ 
mo; e continua così alternativamente fino a che le 
pelli abbiano acquistato una tinta di bruno azzur¬ 
rognolo. Indi falle prosciugare all’aria, e immergile 
per 48 ore nel liquore di fuliggine, e per un’ ora 
0 due nell’acqua di calcina; ripeti queste opera¬ 
zioni fino a che le tue pelli sieno ben conciate, e 
finisci di prepararle col metodo ordinario. ( Th. 
Ashmore ) 

1965. Maniera di convertire in marrocchino 
e di rendere impermeabili le pelli di pecora o di 
rntello. — Prima di tutto lascia stare in molle le 
tue pelli nell’acqua per 24 ore, poi ritirale e ri¬ 
sciacquale ben bene. Ciò fatto, immergi una cin¬ 
quantina di pelli alla volta in una soluzione di 
lib. 1 i di copparosa bianca (solfato di zinco), 
di lib. 1 di tartrito acidulo di potassa (cremore di 
tartaro ), e di pinte 160 d’acqua; lasciavele stare 
»4 ore, avendo cura di rivoltarle frequentemente ; 
poi travasa il liquore in una tinozza, e mischiavi una 
pinta d’acido muriatico con lib. 1 d’acido nitrico e 
lib. io d’acido solforico. Avvertisci che le pelli 
messe in questa soluzione vogliono essere conti¬ 
nuamente lavate, fregate e sciacquate, fino a clie 
abbiano perduta tutta la loro calcina. Questa ope¬ 
razione, eseguita con diligenza, non richiede più di 
24 ore. Allorché le pelli non contengono più cal¬ 
cina, e che sono divenute arrendevoli e molli, riti¬ 
rale e risciacquale per dodici ore in acqua di fiume, 
a fine di spogliarle di tutto l’acido ond’erano im¬ 
bevute; poi devi torcerle il meglio possibile, senza 
lacerarle : indi immergile in una decozione di 
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lib. 20 (li corteccia (li quercia, lib. 5 (li corteccia 
d olino, lib. 3 di schegge di lignutn vita?, lib. 3 di 
sassafrasso, lib. 7 di soimnaco, e 160 piote d’a¬ 
cqua. Preparerai questo bagno, faccio bollire 
per 24 ore a fuoco lento il mescuglio in una gran 
caldaja di rame : ciò fatto, feltra il liquore per se¬ 
pararne il residuo, lascialo freddare fino alla tern- 
jieratura di 3*2 gradi, gettavi dentro le pelli, l’una 
dopo l’altra, e lasciavele stare per 5 minuti in cir¬ 
ca. Poi mettile in fosse da concia con una leggier 
soluzione di concino odi sommaco, e lasciavele 
stare finché le stimi abbastanza conciate, cioè per 
lo spazio di quattro 0 cinque giorni, più o meno. 

Per rendere impermeabili le dette pelli così 
preparate, basta lasciarle stare cinque 0 sei giorni 
in olio di noce 0 di lino, e poi spremerle fino a elio 
non sieno più untuose al tatto. 

Finalmente si fregano tre 0 quattro volte le 
pelli, distese sovra una superficie piana, con urto 
strumento di ferro 0 di legno, per impregnarle d’una 
composizione calda 0 fredda di minio, litargirio, 
copparosa vterde, acetato di piombo, resina, cera e 
pece ; la qual composizione si prepara facendo bol¬ 
li re una libbra di ciascuna di queste materie con 
56 pinte d olio di lino, di noce 0 di pesce, in una 
pentola di terra 0 di ferro, sinché abbia acquistato 
la consistenza della triaca. Si può quindi adope¬ 
rare il inarrocchino, purché si abbia l’avvertenza 
di farlo prosciugare da prima per tre 0 quattro 
giorni. (Estrai, dal Repertory of arts and ma- 
tu faci.) 

PELLICCE 

1966. Maniera d y accrescere il valore delle 
pellicce. — Quest’ arte consiste nel dare al pelo 
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tifigli animali un lustro metallico, metterle al si¬ 
curo dalle tignuole, e rendere lucido lo stesse pelo 
degli animali vivi. 

A tale effetto, piglia un’ oncia d’ argento line 
d’undici carati, taglialo in pezzetti, e fallo discio¬ 
gliere nell’ acqua forte. Poni questa dissoluzione 
sulle ceneri calde, e lasciavela stare finché si fora¬ 
mi una pellicola sulla superficie; poi mettila in 
cantina per levarne e raccoglierne i cristalli, di 
cui ti servirai a tuo uopo, e che si chiamano cristalli 
di luna o d’argento. 

Allorché vorrai lustrare in maniera durevole 
una pelliccia, farai sciogliere una porzione de’ sud¬ 
detti cristalli inacqua purissima, e con una spugna 
darai questa soluzione sul pelo, il quale, prosciu¬ 
gandosi , s indorerà, s’inargenterà, e piglierà, se¬ 
condo il suo color particolare, un’apparenza luci¬ 
dissima. Questo lustro ha il vantaggio d’essere 
stabile, e di preservar per sempre le pellicce da¬ 
gl’ insetti. 

Qualora tu vogli render lucido il pelo d’un 
animai vivo, farai uso del medesimo spediente; 
ma bada bene che, siccome il pelo cade sempre a 
certe stagioni, bisogna ripetere l’operazione, cre¬ 
sciuti che sieno i peli novelli. ( Bibl. phys. ccon. ) 
1967. Maniera di preservar le pellicce da¬ 
gl’insetti .— Batti le tue pellicce, involgile, senza 
calcarle, in una tela, e poni infra le pieghe un 
po’ di canfora grossamente polverizzata. ìndi chiudi 
il tutto in una cassa, dove non entri aria. In tal 
modo nessun insetto andrà a roderle. — Quando 
poi occorre di servirsene, bisogna farle battere nuo¬ 
vamente, e lasciarle stare all’aria per 24 ore ’ ac " 
ciocché possa svaporare la canfora. 

Trattandosi di pellicce che abbiano peli 
lunghi, come sono le pelli d’ovsò odi volpe, si 
mischia del pepe nero pesto con la canfora. 
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Lo stesso preservativo è raccomandato per gli 
abiti. (M. Sanchcz, méd. russe) 

Si può anche conservarle, involgendole in 
lina coperta di materasso, e servendosene per dor¬ 
mirvi sopra. L’emanazioni de’ nostri corpi hanno 
virtù d’uccidere gl’insetti che infestano le pellicce* 
(Finger on) 

1968. Maniera di tignere le pellicce, le piu¬ 
me, i crini. — Si tingono queste materie (a cui si 
dà poscia una vernice ) in rosso, giallo e verde, 
come s’è detto per le ossa. Ma si tingono in azzur¬ 
ro , per mezzo del succo spremuto dalle coccole di 
mortella, mescolato a un poco d’alcali e d’inda¬ 
co.— Allorché si vuol dare a’ capelli un bel co¬ 
lor bruno 0 nero, si dee lavarli con una lieve dis¬ 
soluzione d’argento, dopo d’averli inumiditi con 
una soluzione di potassa. I parrucchieri preparano 
una manteca mescolata con ossido bianco di bi¬ 
smuto, e con essa ungono i capelli prima di met¬ 
terli in forno, involti in un po’ di colla di farina. 

( Bull, de la Soc. d 1 encour. pour Vindus. nat.) 

PENNE E PIUME 

1969. Del ricogliere le penne e la piuma. — 
Chi voglia spennare e spiumare le oche, le anitre, 
i cigni, ecc., dee con leggerezza levar le penne più 
belle del dosso e del petto, rispettando la peluria, e 
quindi strappare cinque penne grosse da ciascun’a- 
la. Quanto a’ paperi, si può spennarli all’età di tre 
mesi, avvertendo però di strappar manco penne 
grosse dall’ ali ; e ciò far si dee sola una volta pel 
primo anno; laddove si spennano due volte l’anno 
le oche adulte : quando poi sono ancora più vec* 
chic, si può spiumarle infino a tre volte l’anno: la 
prima volta, al principio d’aprile ; la seconda, ne’ 
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primi giorni di giugno; e la terza in agosto. (Bill, 
pkys. ccoti.) 

PEPE 

1970. Equivalente del pepe .— Togli de’ pe¬ 
peroni ben maturi ; inondali diligentemente, e ta¬ 
gliali in pezzetti, affinchè secchino più bene; sec¬ 
chi che sieno, mettili in forno in più volte; indi 
pestali e stacciali. Questa polvere si potrà sostituire 
al miglior pepe. 

1971 Maniera di riconoscere se il pepe è so¬ 
fisticato o mischiato con altre sostanze .— Il 
pepe nero è talvolta mischiato con diversi frutti 
che hanno qualche simiglianza con esso, come sa¬ 
rebbero le coccole di ginepro 0 di prugnolino. Si 
riconosce assai facilmente una tal mescolanza da 
ciò, che questi granelli sono più ruvidi e grezzi este¬ 
riormente, che non è il vero pepe, —non sono pieni 
internamente,— sono manco pesanti, —e in fine 
non hanno il sapore del pepe a masticarli. Questa 
adulterazione del pepe non fa che diminuire la 
sua qualità, ma non pregiudica punto la salute. 

Il pepe bianco non è altro che pepe nero 
spogliato della sua buccia per mezzo della mace¬ 
razione nell’acqua. Incontra talvolta che i mer¬ 
canti, per dargli del peso, lo arrotolano in diverse 
paste bianche, composte ordinariamente d’amido 
cotto con biacca 0 cerussa. Quest’ultima sostanza è 
un veleno pericolosissimo. Ora si riconosce essere 
il pepe coperto d’una pasta bianca da ciò che non 
lia sapore a metterlo sulla lingua, e che, agitan¬ 
dolo nell’acqua, quest' acqua diventa bianca e lat¬ 
tiginosa. Se la pasta ond’ è involto il pepe, contiene 
della cerussa, se ne scuopre il piombo, mettendo in 
un crogiuolo una certa quantità del pepe adulterato. 
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che si ricopre con un suolo di carbone pesto, e die 
si fa quindi affocare a gran calore. Se in vece di 
9erussa vi fosse della biacca ( blanc d'E Spagne), Fa¬ 
ceto vi produrrebbe una specie di gorgogliamento 
e d’effervescenza, e acquisterebbe un sapore amaro 
evidentissimo. 

PERE 

1972. Modo di conservar le pere. — Scegli 
sull’albero le più belle pere, e ne le raccogli ta¬ 
gliando loro il picciuolo, più alto che sia possibile, 
colle forbici. Indi versa sul taglio del picciuolo una 
goccia di ceralacca, e annoda intorno ad esso pic¬ 
ciuòlo uno spago. Piglia poi un foglio di carta bian¬ 
ca , e ravvolgilo in forma di corno aperto in su la 
punta ; introduci lo spago in questa apertura, e fa 
in modo che la pera rimanga sospesa entro il car¬ 
toccio. Chiudi allora tanto la punta, quanto la bocca 
del cartoccio con cera verde e molle, affinchè non 
vi possa penetrar l’aria. Usate queste diligenze, 
appendi le pere ad un chiodo per mezzq d’ un 
nodo che farai all’estremità dello spago, in luogo 
asciutto e temperato. ( Caron ; Manuel d’ècon. 
domest. ) 

1973. Maniera di far seccare le pere. — Ta¬ 
gliale a spicchi, sbucciale, e portale nel forno.— 
Quanto alle pere vernine, devi coglierle un poco 
prima che le sieno mature; fàlle bislessare in una 
caldaja d’acqua bollente; e come s’incominciano a 
rammollire, ritirale, e mettile a sgocciolare sopra 
graticci ; poi mondale, avvertendo di conservare il 
picciuolo. Di mano in mano riponle sovra alcuni 
tondi col picciuolo in alto : allora esse lasciano co¬ 
lare un sugo, che metterai a parte in un vasello : 
poi le collocherai sopra un graticcio nel forno, il 
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quale non debb’essere che appena caldo. Ritirale; 
gettale in un siroppo preparato col loro sugo, con 
una mezza libbra di zucchero ed una foglietta 
d’acquavite per ogni libbra di sugo, aggiuntovi un 
po’ di cannella e di garofano : intinte che le abbi 
in questo sciroppo, rimettile in forno. Replica più 
volte una tale operazione finché le pere abbiano 
acquistato un colore di caffè chiaro, e che sieno 
ricoperte come d’ una vernice lucida. Allora ri- 
ponle in scatole d’abete, dove le potrai serbare per 
molto tempo. ( Encycl . mctli.) 

1 974 - Gelatina di pere. — Sbuccia le pere 
tagliale in piccoli pezzetti, e fàlle cuocere in acqua 
finché sieno ridotte a marmelata. Versa questa mar¬ 
melata in uno staccio, per farne passare quanto più 
puoi di succo. Fa cuocere a conserva tante libbre di 
zucchero, quante saranno le fogliette di succo; me¬ 
scola il tutto insieme, e lascia a fuoco sinché la ge¬ 
latina, cavatane colla scumaruola, cada in forma di 
velo un po spesso; allora travasala in recipienti op¬ 
portuni, che porterai nella stufa, e che coprirai 
subito che la gelatina sarà interamente fredda. (Le 
maitre d*h 6 t. confis.) 

1975. Pasta di pere.— Fa bianchire (come 
dicono ) in acqua bollente le tue pere finché le 
sarrendano sotto le dita; allora ritirale, gettale in 
acqua fredda, sbucciale e mondale, pestale, ridu¬ 
cile in pasta, passa questa pasta per istaccio, e 
falla prosciugare in una padella. Cuoci a gran piu¬ 
ma peso eguale di zucchero ; gettavi dentro la tua 
pasta ; e dopo avervela stemperata, incorporata, e 
ridotta a ragionevole consistenza, vèrsala nelle for¬ 
me, e portala ad asciugare nella stufa. 

Ancora si potrebbe far cuocere le pere senza 
metterle nell’acqua, e solo con levarne la buccia 
ed i semi, passarle per istaccio, e quindi acconciarle 
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nello zucchero colto a gran piuma, al modo che s’è 

detto di sopra. 

igj 6 . Pere nell*acquavite. — Asciuga le tue 
pere, cólte al momento che vogliono maturare; 
pungile per ogni verso con uno snillettone, e get¬ 
tale in acqua bollente. Di mano in mano che si 
ammolliranno, ritirale, e gettale in acqua fresca. 
Freddate che sieno, sbucciale, e ge'ttale di nuovo 
in acqua fresca, dove abbi spremuto il succo di due 
limoni. Nello stesso tempo ammannisci un siroppo 
fatto con 6 once di zucchero per ogni libbra di 
pere, e con quanto basta d’acqua perchè le pere 
vi nuotino comodamente. Chiarito che sia lo zuc¬ 
chero e in mentre che è tuttora bollente, gettavi 
dentro le pere benissimo sgocciolate; e, dopo sei od 
otto bollori, tirale indietro dal fuoco, e versa il tut¬ 
to in una catinella di grès, dove le lascerai stare 
per 24 ore. Il dì seguente, torna a mettere a fuo¬ 
co il siroppo per ridonargli la sua primiera consi¬ 
stenza; gettavi dentro ancora le pere; e come le vedi 
coperte dal bollore del fluido, ritirale, e lasciale ri¬ 
posar nuovamente nella catinella. Replica questa 
operazione 24 ore appresso ; ma, dopo sei od otto 
bollori, cavane le pere, e assettale in un boccale; 
poi, dopo d’avere schiumato lo zucchero, e fatto 
cuocere a perla, mischiavi l’acquavite, e versa il 
tutto su le pere. In capo a due mesi si può mano¬ 
metterle. {/irt du disi, liq.) 

Le migliori pere che si possano scegliere per 
la suddetta preparazione, sono quelle che i Fran¬ 
cesi chiamano rousselets de Rheims. 

1977’ ^ ere seccate * n fornai poires tapées)._ 

TVU delle buone pere (le migliori son quelle che 
hanno un succo zuccheroso), e mettile sopra graticci 
per farle seccare in forno; come sieno quasi secche, 
schiacciale con la mano, e torna a metterle in forno 
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perchè finiscano di seccare. Così preparatele po¬ 
trai serbare per lunghissimo tempo, e trasportarle 
al bisogno in lontani paesi.— Questo metodo è il più 
comune; ma il migliore per l’uso della tavola è 
quello di confettarle a secco, avvertendo di schiac¬ 
ciarle e spianarle avanti di metterle a prosciugare 
nella stufa. 

r 978. d /<dodo per far seccare le pere e serbar¬ 
le molto tempo. — A tale effetto, provvedi partico¬ 
larmente delle pere vernine 0 buoncristiane che se 
le chiamino; abbi cura di coglierle avanti che 
sieno affatto mature, come si fa per tutte le frutte 
d’inverno che si vogliono conservare; e avvertaci 
bene di coglierle co’ loro picciuoli, e in una giorna¬ 
ta serena. 

Alcuni fanno seccare le pere colla lor buccia, 
ed altri senza: questa seconda maniera è la migliore; 
ma bisogna da prima bislessarle in acqua bollente, 
tantoché invincidiscano un pochetto; poi devi met¬ 
terle sovra i graticci a sgocciolare, e appresso sbuc¬ 
ciarle interamente, lasciando però loro il picciuolo. 
Di mano in mano le porrai sovra alcuni tondi col 
picciuolo in alto: quivi gemeranno un siroppo, che 
riporrai in un vasello a parte. Indi assetta le tue 
pere cosi sbucciate e sgocciolate sovra graticci net¬ 
tissimi, e méttile in forno a moderalo calore, dove 
le lascerai dieci 0 dodici ore circa. Frattanto pre¬ 
para il siroppo che avrai raccolto, aggiungendovi 
una mezza lib. di zucchero e una mezza pinta 
d’acquavite per ogni lib. di siroppo, con sufficiente 
quantità di cannella e chiovi di garofano. Fa ma¬ 
cerare il tutto insieme sulle ceneri calde. Ritirate 
le pere dal fuoco, le intignerai nel siroppo e tor¬ 
nerai a metterle in forno. Abbi l’occhio che il ca¬ 
lore non sia troppo forte, acciocché le pere non 
s'abbrucino; onde è meglio che il calore sia debole, 
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e parecchi si contentano di scaldare il forno con 
semplici sermenti. Bisogna pure aver riguardo che 
le pere sieno sempre distribuite sui graticci col 
picciuòlo in alto, e senza che l’una tocchi l’altra. 
Di mano in mano che le pere seccheranno, occu¬ 
peranno minore spazio, e quindi si potrà metterne 
delle altre sul medesimo graticcio, senza che tra loro 
si tocchino. Ritirale dal fuoco per la seconda volta, 
e intignile parimente nel siroppo;indi torna a met¬ 
terle in forno, il quale dovrà quest’ultima volta essere 
men caldo che l’altre; làsciavele stare finché le ti 
parranno abbastanza secche; il che riconoscerai al 
vedere che abbiano un colore di catfè chiaro, e 
che la loro polpa sia soda e trasparente. Allora ri¬ 
poni le tue pere in scatole d’abete, e involte in 
carta bianca. Questo frutto ha un sapore squisito 
alcuni mesi dopo che fu preparato. 

PERLA 

1979. Color di perla. —Pesta separatamente 
una parte di bismuto e due di sublimato corrosi¬ 
vo; mescola, e versa il mescuglio in una storta, a 
cui adatterai un recipiente. Dà un fuoco modera¬ 
to. La distillazione ti somministrerà una specie di 
butirro 0 di gomma, che distillerai nuovamente. 
Questa seconda distillazione ti darà una nuova 
gomma simile alla prima, e rimarrà nel fondo una 
polvere finissima del colore delle perle orientali, 
glutinosa e morbida al tatto. Una terza operazione 
darà un colore ancor più fine e più bello. Final¬ 
mente bisogna replicare la distillazione fintantoché 
il butirro si sia interamente risoluto in mercurio 
fluido. 

La polvere ottenuta con questo processo può 
servire ad imitar le perle fine, od a rappresentarle 
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in pittura, o a dare un color di perla a quelle opere 
che ti piaccia. ( Bibl . ph. ècon.) 

PERNICE 

1980. Dell*allevare ipcrniciolti. — Coloro che 
vogliono procurarsi il piacere d’allevar de’perni¬ 
ciotti e di renderli familiari, debbono, avanti ch’e’ 
sieno adulti, farli venire di quando in quando nel 
cortile insieme colla lor madre, e a poco a poco av¬ 
vezzarli a stare insieme co* polli. In sul principio 
ne rileveranno qualche beccata; ma ben tosto vi¬ 
vranno e maineranno in compagnia senza battersi. 
Abbiasi la cautela di strappar loro per tempo le 
penne più forti di ciascun’ ala, e di tagliare un po¬ 
co l’estremità delle altre; e in tal modo li avrai 
sempre alla mano, purché abbi avuto la precauzione 
d’allevarli di buon’ora in un giardino chiuso,guar¬ 
nito di cespugli e di boschetti, dove non darai loro 
da mangiare fuorché in ore determinate. Le tue 
pernici piglieranno tale affezione a sì fatto sog¬ 
giorno, che, sebbene messe in libertà, vi torneranno 
sempre alle ore del pasto,vi passeranno la notte, 
ed anche vi deporranno le uova. A taluno riuscì di 
rendere in tal guisa sì familiari degli stormi di 
pernici, eh* esse ritornavano a casa al suono del 
tamburo ed al primo fischio di chi le aveva alle¬ 
vate. 

Per dare alla carne della pernice una mag¬ 
gior delicatezza e renderla più sostanziosa, usano 
alcuni di tenerle rinchiuse e nutrirle pressoché al 
modo che noi proponiamo per eli ortolani. V. sotto 
il N.° 1867. 

1981. Del cucinar le pernici. —Se la beccaccia 
è la regina delle paludi, la pernice é quella delle 
pianure. Giunta che sia al suo vero punto, é un cibo 
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delizioso, leggiere, delicato e di facile digestione; ma 
soprattutto a’perniciotti sono applicabili questi elogi, 
se non fosse per altro, perchè le loro ali sono il pri¬ 
mo nutrimento che si suol concedere achi è scam¬ 
pato da grave malattia. La pernice, la cui carne è 
più soda, più sostanziosa e d’un sapore più spiccato, 
convien meglio a chi è perfettamente sano. 

Il perniciotto o starnotto, che è tutt’uno, cotto 
arrosto e lardellato, è un boccone squisito, soprattutto 
se sia stato involto in una foglia di vite. I cucinieri 
di vaglia ne fanno diversi intingoli, che chiamano 
con modo francese à la polonaise, à la prcvalais, 
à l’orango au colis ( fatto col fegato stesso della 
pernice), aux truffes, enpapillotes, ecc. Colle per¬ 
nici si fanno anche pasticci caldi e torte ; e final¬ 
mente un potaggio di starnotti en profìteroles è il 
servito più magnifico che onorar possa un solenne 
banchetto. 

Le pernici rosse, bianche e grige sieguono 
l’ordine con cui le veniara qui nominando, per ciò 
che risguarda i) loro merito; ma tutte si mangiano 
del pari à la daube, aux moutons, aux mousse - 
ronSy à la maitre-Lucas, à la czarine, colla salsa 
di capperi, ecc. ecc. 

Ancora si fanno galantissimi pasticci, in cui le 
pernici riposano in bell’atteggiamento sopra un 
materasso di tartufi, i quali servono loro altresì di 
coperta. (Alman. des gourm.) 

Benché sia forse un far torto alla dottrina 
de’ buon’ pappacchioni a indicar loro la maniera di 
distinguere le pernici giovani dalle vecchie, tutta¬ 
via diremo, per chi fosse ancora indietro in questa 
scienza, che le giovani hanno la prima penna del- 
l’ale appuntataci becco nero e i piedi d’ un color 
'più cupo, che non si vede nelle vecchie. (Idem) 
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PESCAGIONE 

1982. Del pescare all’archetto. — Sulle co¬ 
ste del Poitou si usa a fare intra gli scogli una 
pescagione che chiamano V archetto (l’archet). A 
tale effetto, pigliano un ramo flessibile od un lungo 
osso di balena, lo piegano in circolo, ma in guisa 
che i due capi oltrepassino la porzione circolare, 
tantoché vengano a rappresentare un 8, la cui 
parte superiore rimanga aperta; a basso vi racco¬ 
mandano un piombo del peso di due 0 tre libbre; 
a ciascun capo d’un si fatto archetto adattano due 
lenze munite ciascuna d’un amo; e al punto d’unione 
delle due branche dell'archetto fermano una corda 
guernita alla sua estremità d’un fascetto di canne 
0 d’un pezzetto di sughero, il qual serve a ritrovar 
Palchetto quando vogliono ritirarlo dall’ acqua. 
( Pisciceptologic) 

Pesca del luccio. 

ig 83 . Con lo specchio. — Scegli un giorno 
che splenda un bel sole, porta con te uno specchio, 
e dirigi i suoi riflessi verso i luoghi dove stimi che 
sieno i lucci. Ben tosto il pesce si mostrerà a fior 
d’acqua; e tu fa d’ucciderlo con lo schioppetto. Se 
tu l’avrai colpito, il luccio non tarderà a venire a 
galla. 

1984. Col calappio. — V’ha certi luoghi dove 
si pigliano di molti pesci col calappio. A tale ef¬ 
fetto, piglia una pertica leggierissima, lunga nove 
piedi 0 circa; annoda alla sua estremità e lunghes¬ 
so la pertica, non già per traverso, un calappio di 
crin di cavallo a sei doppi. Se il tempo è sereno, e 
l’acqua limpida, scorgerai, passeggiando lungo la 
sponda del fiume, il pesco addormentato e che si 
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lascia andare in arbitrio della cori-ente. Tu fa d’av- 
vicinarviti senza romore per non Svegliarlo; e come 
arrivi a poterlo toccare con là pertica, passa destra¬ 
mente il nodo scorritojo intorno al suo collo, ed’un 
colpo cavalo fuor dell’acqua. 

E cosa notabile che il pesce non fugge via 
allorché vien toccato, laddove suole scappare al 
piu piccolo roinore. Però, quando pescherai in questo 
modo,se avvenisse che il luccio non fosse ben si¬ 
tuato, tu potrai toccarlo lievemente con la cima 
della pertica, ed egli si metterà da sé nella situa¬ 
zione che richiedi, senza spaventarsi. 

Questa maniera di pescagione si fa dal mese 
di febbrajo insino all’ agosto. 

1980 .Colla lenza. —Scegli per esca un pic¬ 
colo carpione 0 de’ picccli pesci persici, ed agita fre¬ 
quentemente la tua lenza per far muovere l’esca 
come se la fosse pesce vivo: il luccio si precipiterà 
subitamente sulla sua preda, e resterà preso all’a¬ 
mo. {Encycl. mèth.) 

Altre maniere di pescagione. 

1986. Colla cesta. — I pescatori provenzali 
dalla parte di Nizza annodano intorno ad una cesta, 
eli essi chiamano couffe ? alcune lenze munite di 
ami,e sospendono questa cesta, alla maniera d’ungu¬ 
scio di bilancia, per mezzo di tre corde le quali 
vanno ad unirsi in una sola, al cui capo è racco¬ 
mandato un pezzo di sughero. La cesta, piena di 
sassi, tocca il fondo dell’ acqua ; e il pescatore la 
tira a sé di tempo in tempo per pigliare il pesce. 
(Pisciceptologie) 

*987. Col ritrecine. — Il ritrécine, detto anche 
giacchio, è una rete di forma conica, 0 a guisa 
d’imbuto; la sua bocca, la quale ha talvolta fino a 1 a 
braccia di circonferenza, si va sempre ristringendo 
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a ciascun ordine di maglie, e termina in una punta 
o comignolo, a cui è annodata una lunga corda. 
La sua lunghezza è di 4 in 5 braccia. 

Questa rete, fatta con buon filo ritorto a tre 
capi, ha guernita la circonferenza con una corda 
grossa quanto un dito, nella quale s’infilano delle 
palle di piombo, d’un’oncia di peso ciascuna, come 
le pallottoline delle corone, e che vogliono essere 
assicurale per via di podi fatti tra l’una e l’altra. 
Tutte queste palle di piomlx) insieme pesano 4 o 
libbre o 5 o in circa. 

L’orlo della rete eccede di il a i 5 pollici 
la corda impiombata; ma questo lembo è rivoltato 
al di dietro del cono, ed è parimente sostenuto di 
distanza in distanza da piccole funicelle : onde 
quésta porzione della rete viene a formare all’in¬ 
torno della bocca del ritre'cine varie bèrse destina¬ 
te a ritenere il pesce. 

Ci sono de’ ritrecini che non hanno borse, e 
tutta la rete termina alla corda impiombata. Vi si 
attaccano di piede in piede certe cordicelle, le 
quali si stendono internamente per tutta l’altezza 
della rete, e si annodano alla punta con la corda 
principale. 

Si pesca col ritre'cine in due maniere, l’una 
è quella di strascinarlo,— l’altra di gettarlo. ( Pi - 
sciceptologie ) 

1988. Maniera di strascinare il Titrccine, — 
Si attaccano due corde a quella che cinge la boc¬ 
ca della rete, in modo che lo spazio compreso fra 
esse occupi a un di presso la lunghezza del corpo 
d’acqua dove si pesca. Due uomini situati sovra le 
due sponde strascinano il ritrecine tirando le cor¬ 
de per di sopra alla spalla; la parte superiore della 
rete dee restare a livello dell’acqua, mentre ciré 
il rimanente del cono, tratto a sè dai piombi, cade 
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al fondo. Un terzo pescatore tiene la corda che ri¬ 
sponde al comignolo della rete; e benché la lasci 
scorrere lenta, faciina ente e’s’accorge quando si so¬ 
no pigliati de’pesci, alle scosse eli’essi danno alla 
rete. Allora egli cerca subitamente un luogo co¬ 
modo e dove non sieno molte erbe > e tira a terra il 
ritrécine in questo modo: I due primi pescatori al¬ 
lentano la loro corda, affinchè tutta la circonferen¬ 
za della rete cada sul fondo, in mentre che il terzo 
tira a sè pian piano la corda del comignolo, passando 
ora a destra ed ora a sinistra, per fare che i piom¬ 
bi si accostino gli uni agli altri, e chiudano la boc¬ 
ca del ritrécine. Allora con tutta la forza egli tira 
la rete a terra, la sostiene colla sinistra, e colla de- 
stra solleva la corda impiombata, e la trascorre tutto 
ali intorno della rete, vuotando le borse di tutto ciò 
C ^ e . v * S ì * rova di lordo, e buttando nell’ acqua i 
pesciolini troppo piccoli; ma di mano in mano che 
ne rinviene di quelli che meritano d’essere con¬ 
servati, li ripone e chiude in un paniere coperto, il 
cui fondo vuol essere guarnito d’erbe fresche. Ciò 
fatto, si toma da capo a pescare. 

I pescatori non vanno d’accordo se metta più 
conto a strascinare il ritrécine contr’acqua od a se¬ 
conda. Nell un caso e nell'altro, una parte de’pesci, 
spaventati dal romore, fugge innanzi per evitare 
la rete. Laonde vuoisi aver la cautela d’ arrestare 
questi fuggiaschi con tender loro un tramaglio che 
attraversi il fiume di cento in cento tese ; ed è or¬ 
dinariamente vicino a questi tramagli che si pi¬ 
glia maggior quantità di pesci. (Idem) 

i ^89. Maniera di gettare il ritrécine. — Non 
si può pescare strascinando il ritrécine, fuorché ne’ 
fiumi di poca larghezza, poco profondi, ed il cui letto 
non abbia macigni e sassi grossi; laddove la pratica 
di gettare il ritrécine può convenire in ogni caso. 
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Prima di tutto, il pescatore si lega al pugno 
sinistro la corda del comignolo, e colla mano me¬ 
desima stringe tutto il ritrecine due piedi 0 circa 
sopra la corda impiombata; indi, tenendo penzo¬ 
loni questa porzione della rete, in modo per altro 
che i piombi s’accostino un poco a terra, piglia 
colla destra circa la terza parte della circonferenza 
della rete, e, rovesciandola intieramente, la si getta 
sulla spalla sinistra, come si farebbe con un man¬ 
tello alla spagnuola ; poi prende ancora colla de¬ 
stra un’ altra terza parte circa della rete, e lascia 
penzolare il resto davanti a sé. 

Il pescatore, disposte in tal modo le cose, e 
condottosi in riva al fiume, volge la persona verso 
la sinistra, e subitamente e con vivacità rivolgen¬ 
dosi a destra getta quanto può piò fortemente la 
rete nell’acqua, in guisa che nello spiegarsi essa 
formi una vuota. La corda impiombata subitamente 
al fondo discende, e tutti i pesci che si trovano 
sotto al ritrécine, vi restano chiusi. Allora il pe¬ 
scatore tira a sè la rete come è detto di sopra. 

Avvertisci che i ritrécini da gittare non vo¬ 
gliono essere nè cosà grandi nè così pesanti come 
quelli da strascinare. (Idem). 

1990. Colle lenza. — I pescatori tingono le 
loro lenze con un lieve color verde per dar manco 
sospetto a’ pesci. Mettono pertanto in una bottiglia 
di birra una mezza libbra di fuliggine, un cotal 
poco di succo di foglie di noce, e una preserella 
d’allume. Ben bollito che sia questo liquore, e poi 
freddato, v’immergono le lenze, e ve le lasciano 
stare piò 0 men tempo, secondo il grado di verde 
che vogliono avere. (Ti Voltoli) 

*991. Lenze immobili, dette da? Francesi bri- 
coles. —Le bricoles 0 lenze immobili, sono lenze 
molto lunghe a cui s’appicca uno 0 piò ami, e che, 
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in vece d’essere annodate ad una pertica o can¬ 
na; sono assicurate alla sponda d’ un duina, a un 
ramo d’albero, ovvero ad un cavicchio conficcato 
ne’ luoghi dove si fa ragione che si trovino de’ pe¬ 
sci. Si evita di collocarle troppo vicino a’ luoghi 
molto erbosi ed agli alberi i cui rami cadano nel¬ 
l’acqua. 

Si aescano gli ami come il solito. Si attacca 
alla lenza un pezzetto di sughero, tre o quattro 
piedi lontano dall’ amo, secondo V altezza dell’ a- 
equa; e, intrecciata la lenza intorno al pollice ed 
al m'gaolo, il pescatore la posa cosi piegata sulla 
palma della mano diritta, e sopra la lenza colloca 
il sughero e l’amo bello e aescato ; poi, tenendo 
fermo colla sinistra l’altro capo della lenza, getta 
con tutta la sua forza e lenza ed amo, si che l’esca 
vada a cadere nel sito ch'egli giudica più conve¬ 
niente. Allora egli raccomanda il capo della lenza 
che tenea colla siqistra ? a qualche ramo d’albero 
o ad un cavicchio. 

Alcune volle si tendono lungo un fiume o in 
riva d’ uno stagno venti o trenta lenze ; ma vuoisi 
aver riguardo che sieno esse disuguali in lunghez¬ 
za, a fine d'evitare che non si raccolgano tutte in 
un sol punto. 

L oi a di tendere le lenze varia secóndo le 
stagioni : d’estate il momento migliore è fra le tre 
e le quattro ore dopo mezzodì ; d’ifiverno, fra le 
due e le tre- Si vanno a ripigliare la mattina ap¬ 
presso verso le ore otto o nove. Ordinariamente si 
tendono simili lenze nelle acque stagnanti e p 0C0 
rapide. ( Pisciccpiologie) 

igg'ì. Altre lenze immobili. —Talvolta i pe¬ 
scatori annodano intorno ad un cerchio un certo nu¬ 
mero di lenze che abbiano un poco di piombo per un 
braccio appresso all’ amo ; il qual piombo fa A che 


discendano al fondo e quivi si tengano, in mentre 
che certi pezzetti di sqghero raccomandati intorno 
al cerchio lo fanno stare a galla. Il medesimo cer¬ 
chio ha inoltre guarnita la sua circonferenza di 
tre corde che si uniscono insieme e metton capo 
ad un pezzo di sughero, alla guisa delle cordelline 
che sostengono il guscio delle bilance ; finalmente 
si lega a esso cerchio una corda, la cui estremità, 
annodata ad un piuólo conficcato sulla sponda, ri¬ 
tiene le lenze nel luogo dove furono poste. 

Queste lenze vogliono esser tese la sera ; si 
va la mattina a visitarle; e dove si scorga che v’è 
del pesce pigliato, si dee avvicinare alla riva il 
cerchio tirando a sè la corda, sollevarlo col pren¬ 
dete le tre funicelle al punto della loro unione, 
sostituir nuova esca agli ami che l'hanno perduta, 
e metter di nuovo nell’ acqua il cerchio per con¬ 
tinuare la pesca. (Idem) 

1 9 ‘)d. silice. — In vece di raccomandar le 
lenze ad un corpo galleggiante, si possono anno¬ 
dare a l un corpo pesante che discenda al fondo 
dell acqua. I pescatori si servono per quest’ uso 
d’un pezzo di piombo sormontato da un anello, a cui 
raccomandano una corda , la quale è munita dal- 
1 altro capo d un pezzo di sughero. Questo segnale 
serve a rinvenir la corda allorché si vuole tirare 
a se il piombo. Intorno al detto piombo sono legate 
varie lenze di setole di cavallo guèrnite di ami^ed 
a ciascuna lenza si adatta un pezzettino di sughe¬ 
ro, acciocché l’amo non si ficchi nella melma. 
Uue ore avanti che tramonti il sole, si getta il 
piombo nell’acqua, e si aspetta a Vibrarlo infino 
al di seguente due ore dopo levato il sole. Di lieve 
si comprende che il piombo resiste alla corrente 
in virtù del proprio peso. (Idem) 

* 994 ’ Luogo da scegliere per la pesca a leu- 


za. — E bene che ci sia una ragionevole profon¬ 
dità d’acqua nel luogo dove si vuol pescare a lenza; 
che il fondo sia eguale, senza sassi, ne legni, ne 
erbe, e che non sia melmoso, non solamente at- 
finchè il pesce possa veder 1* esca, ma sì ancora 
affinché il pesce, sentendosi punto, non si ritiri in 
parte da noi poter cavar fuori se non a stento. 

Anco è necessario che l’acqua sia di facile 
abbordo, e che per conseguenza le rive non sieno 
troppo scoscese.il meglio sarebbe che la terra fosse 
a livello del fiume, o almeno che discendesse con 
lieve pendio alla guisa d’un abbeveratojo. il pe¬ 
sce, subito che si sente impigliato, fa grandi sforzi 
per liberarsi ; ed allorché il pescatore lo tira a se, 
bisogna che usi molta destrezza per non lasciarsi 
fuggire la preda in sul più bello; anzi accaderebbe 
sempre di perdere i pesci grossi, qualora non si 
avesse la cautela che siamo per indicare, ne luo¬ 
ghi in cui la ripa è molto scoscesa. In questi luoghi 
bisogna far uso d’una specie di tavola di terra 
cotta, grande e grossa due pollici o circa: 1 uno 
de’ due lati deve entrare sott’ acqua, e 1 altro vuol 
essere fortemente assicurato in su la ripa. Questa 
tavola così disposta forma un piano inclinato, sul 
quale il pescatore menerà pian piano il pesce per 

trarlo fuori dell’acqua. . , 

La medesima tavola può anche servire ne 
luoghi fangosi per posar l’amo; ma se vuoisi che 
il pesce non si spaventi od entri in sospetto, con¬ 
verrà averla precauzione di stabilirla alcuni giorni 
da prima, e di mettervi qualche esca. Ed è que¬ 
sta, in generale, un’ottima avvertenza per attirare 
i pesci ne’ luoghi dove s’ha in animo di pescare. 
—- Vedi Esche da fondo , N.° 1107. ( Piscicepto - 

/0 °ipg5. Maniera di gettar l’anno quando si 
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pesca a lenza. — Quando fa caldo, il pescatore 
dee tener 1 amo verso la superficie o circa la metà 
dell’altezza dell’acqua: ma durante il freddo bi¬ 
sogna che lo tenga vicino al fondo. Disposto ch’egli 
abbia il sughero e l’esca, pigli con ambe le mani 
I asta della sua lenza, e, volteggiandola fortemente 
in alto, lanci l’amo quanto più può lontano. Di¬ 
sceso amo nell acqua , dia alcune piccole scosse 
alla lenza per far saltellar l’esca, sì chepaja voler 
essa fuggire dal pesce che la insegue. Questa ma- 
lizietta inganna il pesce, e lo invita a lanciarsi e 
ad inghiottire frettolosamente ed esca ed amo. (Pi- 
sciccptologié) 

*99 6 - ^cauzioni da aversi pescando a len¬ 
za.—Dacché il pescatore ha gettata la sua lenza, 
dee restare immobile, coll’occhio fisso sopra il su¬ 
ghero, il cui movimento annunzia che il pesce ha 
abboccato. Allorché ciò avviene, non deve il pe¬ 
scatore aver troppa fretta di trarre a sé la lenza ; 
bisogna eh ej lasci tempo al pesce d’inghiottir 
1 esca : ma subito che il pesce strascina seco il su¬ 
ghero, e segno ch’egli cerca di fuggire; e però 
comiene che il pescatore dia allora una scossa alla 
enza per ferire il pesce, e fargli enfiar nella gola 
la punta dell amo. In questo momento i pesci grossi 
si arrabattano a tutto potere; e l’esperto pescatore, 
ben lungi dal tirare la lenza, la va a poco a poco 
allentando per lasciarli vagare in qua e in là fin¬ 
ché s accorga che sono stanchi: allora pian piano 
li tira a se. Quando i pesci son piccoli, si può trarre 
a se tostamente la lenza, perchè la sua forza è 
sufficiente da resistere alle loro spinte. 

In P ua * ora s * tema di perdere il pesce nel ti¬ 
rano a riva, si può conficcare in terra l’asta della 
lenza, e, avvicinandosi alla sponda, pigliarlo con am¬ 
be e mani al momento che si vede eh egli è stanco. 

4 
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Ma il mezzo più sicuro è quello (l’avere in pvonto 
un cocùzzolo ( piccola rete in forma di scarsella ) 
teso sopra un . cerchietto di legno, e di farlo pas¬ 
sare sotto al pesce, che il pescatore trae a sè pi¬ 
gliando la cordella della lenza. 

Talvolta i pesci, sentendosi feriti, s’involano 
precipitosamente infra l’erbe : in tal caso bisogna 
tirar la lenza con riguardo in differenti direzioni, 
finché si riesca a distrigameli. (Idem) 

1997. Del pescare alla poterà. — Sopra al¬ 
cune coste della Spagna si fa una pesca assai sin¬ 
golare, chiamata colà poterà , per pigliare i totani 
(pesce calamajo). I pescatori hanno una lenza di 
circa 20 braccia di lunghezza, in capo alla quale 
è una piccola verghetla niente più lunga d’otto 0 
dieci pollici ; infilzano in questa verghetta un pe¬ 
sciolino e v’ appiccano sotto un pezzetto di piombo 
per far discendere la lenza : inoltre, guarniscono 
la verghetta di lenze di crine di varie lunghezze, 
a cui sono annodati certi piccoli ami senz’esca. 
Portano la lenza così preparata ad una certa di¬ 
stanza, e pei si ritirano. I totani, che vengono per 
mangiar l’esca, s’intricano fra gli ami; ed al mo¬ 
mento che il pescatore, il qual tiene in mano il 
capo della lenza^ s’accorge che v’ è qualche cosa 
di preso, la tira a sè, ne spicca la preda, e rimette 
la lenza nell’acqua. Questa maniera di pescagione 
si pratica di nette. (Idem) 

1998. Pesca del ghiozzo. — Ne’ giorni più 
caldi, questi pesciatelli si radunano a dozzine a 
galla dell’acqua. Bisogna raccogliere ne’ prati due 
0 tre cavallette, e quindi collocarsi pian piano die¬ 
tro un albero in riva del fiume. Il pescatore pone 
le cavallette nell’amo, e, dopo avere assicurata la 
canna della lenza a qualche ramo d’albero, la¬ 
scia pendere 1* esca per un mezzo braccio di sopra 
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all’acqua. Appena che il ghiozzo scorge l’ombra 
della cannarsi tuffa nel fondo; ma ben tosto ritorna 
a salire verso la superficie : allora bisogna lasciar 
cadere pian piano l’amo davanti al pesce che si 
vuol pigliare ; quello accorre, abbocca, e resta ap¬ 
peso. 

In difetto di cavallette, si può valersi egual¬ 
mente d^ u^a lumaca nera, d’un pezzo di cacio 
dolce, d’uri lombrico, d’un calabrone, d’una for¬ 
mica alata, d’una mosca, ecc. 

Anche le trotle si pigliano a questo modo. 
(Idem) 

' 999 * Pesca delle lamprede. — Vi ha de’pe¬ 
scatori i quali pigliano le lamprede colie mani, 
gettando ne’luoghi da esse frequentati una com¬ 
posizione fatta con carne di storione, otto dramme di 
semi di ruta salvatica, e il simile di grasso di vitello 
mischiato co’ primi ingredienti, ben pesti e ridotti 
in pallottoline della grossezza d'un pisello. La 
lampreda, la quale appetisce grandemente una tal 
mescolanza, ne mangia, s’inebbria, cade in sopore, 
e riman preda del pescatore. ( Encycl. mèth.) 

2000. Pesca delle anguille. — Si pigliano le 
anguille colle nasse gittate ella sera in un fiume; 

colla lenza immobile, nel cui amo si pongono 
grossi lombrichi; — coll’allettamento d’una com¬ 
posizione fatta con 8 dramme di scolopendra ma¬ 
rina, il simile di squilla, ed una dramma di giug¬ 
giolena , il tutto mischiato insieme ; — ovvero con 
una manata di sermenti annodati d’ambo i capi, 
che si gettano la sera nel fondo dell'acqua, ove si 
dee tenerli fermi con un grosso sasso, e che si ri- 
1,rano la mattina seguente. {Encycl. mèth.) 

200 1- Pesca delle rane. — Si può pescar le 
lane colla lenza, servendosi per esca di qual¬ 
che insetto. Anche un pezzetto di panno rosso le 
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alletta, e vanno ad abboccarlo stimandolo forse un 

pezzetto di carne. In generale si può far uso d’ogni 

sorta d’esche , in grazia della grande voracità di 

questo anfibio. Una tal pesca vuol esser fatta in 

silenzio. 

Ancora si pigliano le rane nel modo seguen¬ 
te. Metti una rana in un bicchiere, in riva ad uno 
stagno, e poni sovr’ esso bicchiere un sasso, affin¬ 
chè la rana non possa uscirne. Subito che le rane 
sentiranno gracidar quella che tu hai rinchiusa, 
accorreranno per liberarla, e allora le piglierai 
con una reticella formata di due cerchi in croce , 
c che chiamano bilancia ( truble ). 

Ma la pesca di notte è fuor d’ogni dubbio la 
più abbondante. Si pigliano delle torce, e si va 
in luogo dove si sa che si trovano delle rane. I 
pescatori entrano nell’ acqua, e pigliano ciascuno 
un sacco per riporvi le rane. Questi animali^ at¬ 
tirati dal lume delle torce, accorrono in folla su le 
rive, e si lasciano facilmente pigliare: ma conviene 
avere la cautela di chiuder bene la bocca del sac¬ 
co, altrimenti si risichierebbe che se ne fuggissero 
tutte. Il tempo migliore per questa pescagione è il 
più oscuro. ( Pisciceptologie) 

aoo2 Pesca de’carpioni. Maniera di bom¬ 
bardarli. — Scegli un luogo di fiume o di stagne 
dove l’acqua formi una specie di bacino, netto da 
ogni sorta di giunchi e di radici d’alberi, e dove 
sii certo che si trovino molti carpioni. Mediante 
un battelletto, fa di circondare un tal luogo di reti, 
il cui piombo tocchi il fondo, e la cui parte supe¬ 
riore si sostenga sull’ acqua per mezzo de’ pezzetti 
di sughero che vi sono attaccati. 

Piglia dodici, quindici o venti bombe ( così 
chiamansi certi petardi composti come i razzi or- 
dinarj ), a’ quali avrai legato de’ sassi per farli 
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colare a fondo ; dà loro il fuoco, e gettali poma¬ 
tamente gli uni dopo gli altri nel bacino. L’esplo¬ 
sione de’ petardi solleva la belletta e intorbida l’a¬ 
cqua; i carpioni, atterriti, non sanno dove fuggire; 
ma costretti a cercare un’aria più pura, incappano 
nelle reti. 

véltra pesca de* carpioni. — 1 pescatori em¬ 
piono di rami una vecchia scialuppa, e la fanno 
colare al fondo dove V acqua sia molto alta. In 
capo a tre mesi, vi si avvicinano con due battelli 
a’ quali la raccomandano, e la tirano a riva; allora 
ne cavano fuori tutta l’acqua ond’ essa è piena, e 
pigliano i carpioni che vi si erano stanziati nel 
fondo. 

Altra. — Quando tira vento, si annoda ad una 
vescica piena d’ariano ad un fascetta di canne 
secche, o ad un pezzo di sughero, una lenza mu¬ 
nita di più ami. Si lega a questi corpi galleggianti 
una funicella, e si gettano i medesimi sull’acqua. 
Il vento li trasporta ben tosto al largo, e si lascia 
correre la funicella. Come si scorge che ci ha de* 
pesci presi all’ amo ( il che si riconosce dal movi¬ 
mento de’ suddetti corpi galleggianti ), si tira a sé 
la funicella, e si guida il pesce a terra. (/. J. C. 
Pisciceptologic) 

PESCHE ( frutto ) 

2 <x> 3 . Composta di pesche. — Taglia in due 
un certo numero di pesche, le quali non sieno 
troppo mature ; cavane il nocciolo, e dà loro una 
lieve bollitura, a fine di poterle sbucciare. Indi 
gettale in zucchero chiarito, e lasciavele stare fin¬ 
che s’arrendano sotto alle dita; alloi«, dopo d’a¬ 
verle schiumate, acconciale in una compostiera , 
finisci di cuocere il siroppo, e, passatolo per istac- 
ciò, versalo sulle tue pesche.. 
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Si sottopongono le pesche alle*tnedesime pre¬ 
parazioni delle albicocche, ed alla stessa maniera. 
{Le Maitre d’hdl. confi) 

2004. Pesche verdi confettate. — Cogli un 
certo numero di picciole pesche verdi, a traverso 
alle quali possa passar facilmente il capo d’ uno 
spillo senz’essere arrestato dal nocciolo; falle 
bianchire , e gettale in acqua fresca. Fa cuocere 
il zucchero a piccolo giulebbe ; gettavi dentro le 
pesche ; fa che lievino due 0 tre bollori, e poi ri¬ 
tirale. Il di seguente, le farai sgocciolare, e con¬ 
tinuerai l’operazione come per le albicocche verdi. 

2 00 5 . Pesche in lu/uido. — Scegli le pesche più 
belle, più grosse, più sode, e non ancora perfetta¬ 
mente mature; pungile con uno spillettoue, e get¬ 
tale di mano in mano in acqua calda: invincidite 
che sieno, ritirale, e mettile in acqua fresca. 

Fa cuocere del zucchero chiarito a piccolo 
giulebbe; come è vicino al bollire , versalo su le 
tue pesche. Il giorno dopo, separale dal zucchero, 
che farai cuocere à la petite nappe , e versalo di 
nuovo su le pesche. Il terzo giorno, rinnova la me¬ 
desima operazione, dopo aver ridotto il zucchero à 
la nappe. Il quarto giorno fa cuocere il zucchero 
a piccola perla, gettavi dentro le pesche, e dà loro 
un bollore coperto. Il dì seguente, cotto che sia il 
zucchero a gran perla, gettavi dentro le pesche, 
dà loro tre 0 quattro bollori, e lasciale stare per 
due giorni nella stufa. 

2006. Spicchi di pesche confettati. —. Togli 
pesche simili alle precedenti, tagliale a spicchi 
sbucciale, gettale di mano in mano in acqua fre¬ 
sca, e poi méttile a fuoco per farle bianchire ; ed 
allorché il capo d’uno spillo passerà facilmente 
per la polpa, ritirale, e gettale di nuovo in acqua 
fresca. Indi méttile in zucchero cotto a piccolo 
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giulebbe ; e attienti a’ processi indicati di sopra in 
riguardo a’frutti. Questi spicchi di,pesche si pos¬ 
sono candire. 

A tale effetto, fa sgocciolare ben bene le tre 
pesche cavate fuori del zucchero, e gettale subito 
in acqua tiepida per detergere la loro superficie 
intrisa di zucchero cotto; altrimenti non si potreb¬ 
be candirle. Chiarifica sufficientemente quanto 
basta di zucchero; fallo cuocere a piccolo vento; 
gettavi dentro le tue pesche, e tira indietro la ca¬ 
tinella. Lasciato riposare il zucchero per un istan¬ 
te, fallo bianchire; subito di’esso comincia a rap¬ 
pigliarsi intorno all’orlo della catinella, dagli una 
piccola girata nel mezzo colla forchetta. Ciò fatto, 
cavane fuori le pesche col mezzo d’una forchetta 
e d’un cucchiajo, e distribuiscile sovra de'graticci; 
quivi seccheranno prestamente, e si troveranno 
perfettamente candite. 

Allo stesso modo si candiscono le pesche du¬ 
racine. ( Confis. moderne) 

2007. Pesche conce coll’acquavite. — Scelte 
che abbi le pesche migliori, bea mature e di bel 
colore, soffogale lievemente con pannolino per 
levarne via la lanuggine. Pesale, e per ogni libbra 
piglia -£■ di lib. di zucchero, chiariscilo, e cuocilo a 
gran perla. Cotto che sia, gettavi dentro le pesche, 
affinchè le si coprano interamente di zucchero ; e 
dopo tre 0 quattro bollori, ritirale, e ad una ad una 
acconciale in un boccale. Come è telasi freddo il 
siroppo, versavi a poco a poco dell acquavite in 
ragione di fogliette 1 f per ogni libbra di frutti, 
avendo cura di schiumarlo per facilitare il mescu- 
glio che travaserai nel boccale dove sono le pe¬ 
sche. ( Encycl . meth.) 

a°o8. Maraschino di pesche . — Togli delle 
pesche ; acciaccale cosi intere ; metti il tutto in 
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un vaso, e làsciavele in fermentazione. In capo di 
i o giorni o circa, quando avrai veduto de* buchi 
nella crosta formatasi alla superficie delle pesche, 
pigiale ben bene per più giorni : ne risulterà un 
liquore d’un odore vinoso e aromatico fortissimo : 
versa questo liquore in un lambicco guernito della 
sua gratella, che lascerai vuoto per sei pollici di 
sotto all’orlo. Adatta il cappello, il refrigerante 
ed il serpentino, e distilla a fuoco moderato. Tra¬ 
vasa questo liquore in altro lambicco, e rettifica a 
bagnomaria. Ciò fatto, piglia una libbra di zuc¬ 
chero per ogni pinta di spirito, fallo sciogliere in 
una pinta d’acqua comune, mischia il tutto insie¬ 
me, e feltra. ( Encycl. mèth.) 

Allo stesso modo si fanno i maraschini di ri¬ 
bes rosso e nero, di lamponi^ di fragole, ecc. 

2009. Ratafià di pesche. — Togli pesche della 
miglior qualità, ed a giusta maturezza ; sbucciale, 
e mettile in acquavite, al ragguaglio d’una pinta 
per ogni libbra di pesche. Lasciale stare in infu¬ 
sione al sole per 20 giorni ; indi ne le cava fuori, 
infrangi i noccioli, levane i semi, sbucciali, mettili 
insieme colla polpa delle pesche, lascia il tutto in 
infusione per altri io giorni, e poi spremi in un 
panno lino per estraine il succo. Mescola questo 
succo all’ acquavite ; e per ogni pinta d’ acquavite 
aggiugni una mezza libbra di zucchero e gli ani¬ 
mati necessarj. Finalmente chiudi con diligenza 
in bottiglie il ratafià che avrai fatto. (Idem) 

2010. Fino di pesche. — Sovra cento pesche 
di vigna piglia dieci pesche da spalliera e un buon 
pugno di foglie di pesco; soppesta il tutto, e metti 
a fermentare la pasta che ne risulta, aggiugnen- 
dovi un po’ di lievito, 0 del mele, che sarà meglio. 
Cessata che sia la fermentazione, cola il liquore, 
spremi la feccia, rimettila nel barile con un’oncia 
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di zucchero per ogni pinta , e con una pinta d’a- 
cquavite sopra venti pinte di vino di pesche. Chia¬ 
rito che sia il liquore, infiascalo. 

Allo stesso modo si fanno vini di frutti d ogni 
specie. Qualora vi si aggiungano degli arómati, 
bisogna che sieno in piccola dose; e se facciasi del 
vino con frutti agri, torna bene il mischiarvi de* 
frutti dolci, e così al contrario. Questi vini, es¬ 
sendo distillati, danno degli spiriti i quali sono più 
o inen buoni, secondo la natura e qualità de’ frut¬ 
ti. (Art da distil. liquor.) 

PESCI 

2011. Delle cure da aversi a’pesci degli sta¬ 
gni durante V inverno. — Si conserva un’ aria 
sufficiente a’pesci negli stagni, sotto al ghiaccio, 
per mezzo d’un tubo di legno, di ferro o di piombo, 
circondato di paglia, e legato di distanza in di¬ 
stanza. Si fa un buco nel ghiaccio, e vi s’introduce 
questo tubo cosi preparato, in modo che oltrepassi 
con un capo tutta la grossezza del ghiaccio, e che 
ne resti fuori coll’altro. Avvertiscasi di rompere di 
tempo in tempo con una verga di ferro il ghiaccio 
che si forma nel tubo. 

Quando uno stagno è gelato, si può an¬ 
che far uscire una porzione dell’acqua eh’esso 
contiene. Il ghiaccio si sosterrà al suo posto, pur¬ 
ché si abbia avuto l’antiveggenza di conficcare, 
durante la bella stagione, de’ piuóli nello stagno, 
e i pesci vi continueranno a vivere senza incon¬ 
veniente alcuno. 

ao i a. Maniera di conservar fresco il pesce. 
— Per rimediare agl’ inconvenienti che risultano 
dal far dare sulla gratella una mezza cottura al 
pesce che si vuol conservare per alcuni giorni 
4 * 
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ne’ grandi caldi della statele soprattutto per im¬ 
pedire che quella parte della carne la quale é più 
vicina alla pelle, s’indurisca, non si dee far altro, 
che immergerlo nell’olio mentre che è ancor fre¬ 
sco, e tenerlo in esso coperto fino al momento di 
cucinarlo. 

201 3 . Maniera degl’ Indiani per conservare 

il pesce. — Gl’Indiani nettano il pesce, lo cosper¬ 
gono di sale e pepe, e, tagliatolo in fette, lo ripon¬ 
gono in un vaso ben chiuso, facendo un suolò di 
pesce e un altro di tamarindi. Quando ne levano 
una porzione per farlo cuocere, hanno la cautela 
di ben coprire il resto. Alcuni aggiungono ai primi 
ingredienti aglio, pepe d’india, senape, ed anche 
un po’ d’ assafetida. Parecchie piante ci ha in Eu¬ 
ropa da poter sostituire al tamarindi. ( Bibl. phvs 
ccon.) “ J 

2014. Nuova maniera di far cuocere il pesce. 
— Poni una certa quantità di pesci grossi e pic¬ 
coli, ben nettati e convenientemente aspersi di 
sale, pepe, burro, ed altre spezierie, se ti piace, 
in una pentola, senza versarvi altra cosa. Piena 
che sia la pentola, coprila con coperchio che sigilli 
bene, lutala con colla di farina, e subitamente 
mettila in forno, cogliendo 1* istante che s’inforna 
il pane. Allorché si cava il pane daliòrno, anche 
i pesci son cotti ; e , ciò che è da notarsi partico¬ 
larmente, non vi si trovano più lische. Preparando 
in questa maniera le buone specie di pesci, ne 
risulta una vivanda che veramente fa gola. 

Dove manchi il forno, si può usare il f uoco 
di cucina, circondato e coperto di carboni ardenti. 
(Bibl. phys. ècon .) 

201 5 . Maniera di levare il cattivo sapore al 
pesce. — Se il pesce è stantio, méttilo in Una ^g. 
serola ; vèrsavi sopra quanto basta d’acqua tiepida 
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per bagnarlo; gettavi due pugni di sale; ed esponi 
la casserola a lento fuoco sino a tanto che l’acqua co¬ 
minci a grillare. Si solleverà un odor come di fetido. 
Allora porta la casserola all’aria, per lasciare che 
svapori il puzzo. Indi butta via l’acqua; riempi la 
casserola con acqua fresca, e cambiala per lo meno 
tre volte in tre quarti d’ora. La terza volta, getta 
il pesce in acqua gelata, se ne puoi avere, e la- 
sciavelo stare il tempo bastante per poter rinve¬ 
nire. Usate queste diligenze, fallò cuocere al modo 
ordinario. Cosi avrai fatto profitto d’una vivanda 
che avresti rigettata, ed a cui la suddetta prepa¬ 
razione restituì tutto il suo sapore e tutta la sua 
purezza. ( Bibl. phys. écon.) 

2016. Uso che si può fare del pesce guasto. 
—• I pesci corrotti possono entrare nella composi¬ 
zione del sapone. A tale elletto si fanno intera¬ 
mente scapolare in una lisciva caustica di potassa; 
vi si aggiungono parti eguali di sevo; e si fa bollire 
il tutto finché se ne sia ottenuto il mcscuglio. Si 
lascia freddare, e vi si aggiugne una lisciva cau¬ 
stica di soda, ovvero della soda mescolata con po¬ 
tassa ed una parte di ragia. La lisciva ha da essere 
nella proporzione di 6 parti sopra 20 del mescuglio, 
e 5 parti di ragia. Si tiene il tutto in ebollizione per 
un ora, a fine di favorire la combinazione delle 
materie; e si continua questa operazione finché la 
lisciva abbia perduta tutta la sua forza. Allora si 
dee ritirarla, e sostituirvi 6 parti d’alcali caustico 
minerale sopra 25 parti del mescuglio, che si fa 
bollire di nuovo finché si sia ottenuto un sapone di 
buona qualità. Si lascia freddar la materia, e si 
versa nelle forme. Qualora si voglia colorare il 
sapone, vi si aggiugne un po* d’olio di palma. (da- 
uicsonyfahric. écossais.) 

2017. Maniera di cucinare il ghiozzo. — Le- 
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vagli le scaglie, e, lavatolo ben bene in acqua lim¬ 
pida, sventralo, avvertendo di spararlo più vicino 
che puoi alle branchie, e di ripulirne la gola con 
molta diligenza. Ciò fatto, metti nel suo ventre un 
po’ d’erbe odorose, e, dopo averlo raccomandalo con 
dueo tre stecchi allo spiedo,fallo arrostire, avendo 
cura d'innaffiarlo sovente con aceto, o, che è meglio, 
con agresto e burro mischiato di sale. 

2018. Altra maniera. — Scagliato e lavato 
che abbi il ghiozzo, taglialo per lo mezzo,fagli tre 
0 quattro incisioni sui fianchi con un coltello, dis¬ 
tendilo sulla graticola, e mettilo a fuoco chiaro di 
carbone. Intanto che cuoce, cospergilo con burro 
fresco, sale e timo tagliuzzato, il tutto impastato 
insieme. 

Avverti che il ghiozzo è sempre migliore, 
quanto è più fresco. 

2019. Del cucinar le lamprede. — Togli due 
lamprede ; scottale in acqua quasi bollente; sven¬ 
trale; tagliale a rocchi; metti a parte il sangue, e get¬ 
tane via la testa e la cima della coda, come si fa 
delle anguille. Piglia una cassetta; favvi soffriggere 
del burro con un po’ di farina; gettavi dentro le 
lamprede; bagnale con vin rosso; aggiugni qualche 
cipolletta soffritta nel burro, funghi, erbe odorose, 
e un tantino di burro e di pepe; fa cuocere e di¬ 
grassare; al momento di porre in tavola , incorpora 
il sangue delle lamprede al tuo intingolo; e final¬ 
mente versalo sopra un tondo, che addobberai con 
gamberi e crostini. (Le cuisinier royat) 

La lampreda di fiume è più stimata dell’altre; 
bisogna sceglier quelle che son grasse come le’ 
anguille, e di colore men bruno. 

2020. Del cucinare i carpioni. Carpioni alla 
marinaresca. — Piglia, se puoi, un carpione vivo* ri¬ 
puliscilo senza scagliarlo; spaccalo, e mettilo col suo 
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sangue e col suo fegato in una casserola. Togli 
maggiorana, timo, prezzemolo, rosmarino e santoreg¬ 
gia ; fanne due o tre mazzolini, e introducili nel 
carpione con quattro o cinque cipollette intiere, 
venti ostriche conce, tre acciughe ed alcuni funghi. 
Indi vèrsavi sopra quanto basta di vino per coprire 
1 intingolo. Finalmente condisci con salc,chiovi di 
garofano, noce moscada e scorza di cedro. Copri la 
tua casserola, e mettila a fuoco vivo. Cotto che sia 
il carpione, posalo sovra un piatto; fa struggere con 
sei cucchiajale di brodo un quarto di libbra di 
burro, che dibatterai con tre uova ed un buon pizzico 
d’erbe odorifere ben minuzzate; mescola colla salsa; 
versa il tutto sul carpione ; guernisci il piatto con 
ispicclii di cedro, e poni in tavola. 

Carpione stufato .— Fa friggere i carpioni, e 
poi gétfali in una casserola con eguale quantità d a- 
cqua e di vino bianco, a cui aggiugnerai un po’di ma¬ 
cia, pepe grosso, sale, alcune cipolle, erbe odorifere, 
e un tantino di raschiatura di ramolaccio. Copri la 
casserola, e lascia bollire a fuoco lento per un’ora 
almeno. Poi ritira i carpioni, e fàlli sgocciolare. 
Intanto metti in un’ altra casserola un mezzo litro 
di vino bianco, due acciughe tagliuzzate, una ci¬ 
polla, un po’ di cedro, un quarto di libbra di burro 
arrotolato nella farina, un po’ di fior di latte, e 
una buona tazza del brodo in cui sono bolliti i 
tuoi carpioni. Fa bollire il tutto per alcuni minuti; 
aggiunti alla salsa due tuorli d’uova ; mischia con 
un po’ di fior di latte, e sprèmivi sopra un mezzo 
limone. Ciò fatto, distendi i carpioni sul tondo, e 
vèrsavi copra la salsa ben calda. 

Latte ai carpione. — Metti in una casserola 
burro, funghi, una fetta di presciutto, iji sugo d’ un 
limone ed un pizzico d’erbe odorose. Fa grillettare 
per qualche tempo a lento fuoco; indi aggiugni un 
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po di farina, i tuoi latti (li carpione, e un tantino 
di buon brodo. Fa bollire il tutto insieme per un 
quarto d ora, e condisci con pepe e sale. Quando 
tutto è ammannito, condensa la salsa con due o tre 
rossi d uova, un po’ di fior’ di latte, e prezzemolo 
tagliuzzato. ( Disc . sur le poissons) 

PETRONCIANA 

202 1. Coltivazione dellepctrondane. — Que¬ 
sta pianta, originaria de’ Tropici, ha bisogno di gran¬ 
de intensità di calore perchè il suo frutto giunga 
a e ita maturezza. Ne’ paesi caldi, le petronciane 
si coltivano in campagna aperta, e dànno copiosi e 
bei frutti dal principio della state insiuo alla fine 
dell autunno, massime quando si abbia avuto cura 
di seminarne successivamente ogni i5 giorni du¬ 
rante i mesi di febbrajo, marzo ed aprile. Si spar¬ 
gono i semi in un luogo debitamente preparato; e 
come le piante hanno acquistato cinque o sei pol¬ 
lici d altezza, si traspongono a scacco, a quindici o 
diciotto pollici di distanza, in una terra sostanziosa, 
arata profondamente, e renduta molto soffice. Tutta 
la coltivazione si riduce da pi a sarchiare o intra¬ 
versare quando n'e bisogno, e ad innaffiare sovente. 

JVe climi temperali, questa coltivazione ri- 
cinede maggiori diligenze, poiché è raro chele 
petroneiane maturino quivi i„ campagna aperta' 

Ne contorni di Parigi, n seminano in febbraio 
marzo sopra letticaldi e sotto campane o invetriai 
e quindi si traspone ciascuna pianta in un testo 
separato, che si mette sopra un lettocaldo temne 
rato, e si ricopre con una campana finché v’é dà 
temere del freddo. In séguito si può tórre dal testo 
la pianta, e trasporla a piè d’im mitro in buona 
esposizione, dove suol dare i suoi frutti in set¬ 
tembre. 
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Per aver buona semenza, si scelgono le p e - 
troncianepiù belle, esi lasciano maturare sulla pian¬ 
ta finché incomincino a marcire: allora si tagliano e 
si fanno seccare all’ombra. Due 0 tre giorni prima 
di seminare, si getta il frutto secco nell’acqua, e i 
semi se ne distaccano assai facilmente. Quando 
vengono separati siibito dalla polpa, non si conser¬ 
vano così bene. (Pfiuguer) 

-iol i. Del cucinar le petrondane .— Le pe¬ 
tronciane si mangiano in insalata, 0 colte come i 
citriuoli. Ne’ paesi meridionali della Francia, usa¬ 
no di tagliarle in due, e di fare alcune incisioni 
alla polpa, poi vi mettono sopra un ripieno compo¬ 
sto di mollica di pane, erbe odorose, olio, sale e 
pepe, e fanno cuocere il tutto su la gratella, 0, me¬ 
glio, fra due piatti, 0 in una leggina, avendo cura 
di cospergerle d’olio.— Si mangiano ancora le pe¬ 
tronciane tagliate a fette e fritte, dopo d’esser bol¬ 
lite un istante nell’ acqua. — Talvolta si conciano 
coll aceto come i piccoli citriuoli. 

Petroncume fritte in pasta . —. Provvedi 
delle petronciane un po’novelle; tagliale per Io 
lungo in fettoline sottili, senza gettar via nulla • 
accomodale sovra un tondo, e cospergile di sai 
grosso ; lasciale in tale stato per cinque 0 sei ore; 
in questo spazio di tempo il sale si scioglie, e porta 
via il sugo vizioso delle petronciane, donde cola un 
liquore nerastro: poi mettile a sgocciolare, e spre¬ 
mile ancora con le mani, per togliere alla polpa il 
resto del liquore acquoso. Ciò fatto, gettale nella 
pasta, e di là nella padella. 

Ancora son buone le petronciane tagliate in 
pezzetti e mescolate con la carne in ragù, dopo d’es¬ 
sere state immerse due 0 tre ore nell’acqua fre¬ 
sca, e sbucciate : ma bisogna gettarle nel ragli sol¬ 
tanto una mezz’ora prima di dover porre in tavola- 
poiché una più lunga cottura le ridurrebbe in polla! 
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2023. Maniera di conservar le peironciane .— 
Chi vuol conservar le petroniane durante l’in¬ 
verno, dee coglierle prima chesieno perfettamente 
mature, sbucciarle, tagliarle, dar loro una leggier 
bollitura, farle seccare all’ombra, e quindi riporle 
in luogo asciuttissimo. ( Dici . d’agr.) 

PETTO 

20*24. Rùnedj pe mali di petto. — Togli due 
manipoli di ruta, tagliata in maggio, e falla bollire 
in 5 pinte d’acqua di fiume insino a riduzione della 
metà. Indi spremi la ruta, e ritirala. Getta una 
mezz’ oncia d* aloè nella decozione, e tienvi in 
molle per 24 ore un tovagliuolo mezzo usato di co¬ 
tone; poi fallo asciugare all’ ombra in una stanza. 
Questo tovagliuolo, piegato a quattro doppi, e por¬ 
tato sul petto infin che si sfilaccici», è un eccel¬ 
lente rimedio. Si raccomanda (Taverne due, affin¬ 
chè, quando il soggetto ha traspirato, possa servirsi 
dell’altro. Un tovagliuolino, che può, così prepa¬ 
rato , durare sei mesi, basta per guarire radical¬ 
mente una persona afflitta da tisichezza. Noi stessi 
fummo testimonj d’ un centinajo d’esempi eviden¬ 
tissimi. 

Le donne devono sospender 1’ uso di questi 
tovagliuoli durante le loro purghe. ( Bill. phys. 
écon.) 

PIAGHE 

2025. Rimedio cantra le piaghe. — Piglia un 
pezzetto di tela incerata verde e nuova, un po’ pili 
grande della piaga; detergi la piaga con vino caldo; 
indi v’applica sopra la detta tela ben netta e scal¬ 
data. In capo a pochi giorni, la piaga si rammar- 
gina. S* avvertila che non bisogna contentarsi di 
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lavar la piaga sera e mattina con vino caldo, ma 
si dee perfettamente detergerla finché non si vegga 
più traccia di marcia. (Le Normand) 

2026. Altro. — Allorché le piaghe son gravi 
e tendono a infistolire, dee l’ammalato astenersi 
da’ cibi calidi, dalle droghe , da’ liquori spiritosi, 
dal vino e dal caffè ; diminuire la quantità della 
carne ch’egli è solito a mangiare, od anche privar¬ 
sene del tutto; tener lubrico il corpo, osservando 
una regola di vitto leggermente lassativo, e fare 
un esercizio moderato. (Man. de sante) 

2027. Piaghe cancrenose. — Togli: allume 
comune, lib. 1 ; vitriuolo bianco e vitriuolo verde, 
ana, lib. salnitro e sai comune, ana,lib. Metti 
il tutto a lento fuoco in una pentola di terra, dopo 
d’avervi versato quanto basta d’aceto di vino, e ri¬ 
duci il mescuglio a consistenza di miele. Allora 
mischiavi A di libbra di cerussa, A di bolo arme- 
no, e e j cosi d’incenso, come di mirra. Rimena 
il mescuglio fino ad evaporazione ed a soda consi¬ 
stenza. Quando vorrai farne uso, macina due 0 tre 
once di questa pasta; impregnala d’otto, dieci 0 do¬ 
dici once d’aceto comune; intingi in questa solu¬ 
zione un panno lino, applicalo sulla piaga, e rin¬ 
nova l’operazione ogni quattro, sei, od otto ore, se¬ 
condo i casi. (Bibl. phys. ccon.) 

PICCIONI 

2028. Maniera di ritenere i piccioni nelle co - 
loinbajc. — i.° Piglia la testa e i piedi d’un monto¬ 
ne, e falli bollire insieme fino a che le ossa si separ 
rino dalla carne ; levate le ossa, fa bollir di nuovo 
la carne nel medesimo brodo finché la sia tutta 
consumata. Stempera in questo brodo quanto basta 
di terra di stoviglie, nettata dai sassolini ; aggiugni 
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«ale, orina, vernice, letame, canapuccia e fru¬ 
mento. Rimesta il tutto insieme, e riduci in una 
pasta, con cui tuonerai de’ pani della grossezza di 
due pugni. Pàlli seccare in forno, pigliando guar¬ 
dia che non abbrucino, e poi mettili qua e là nella 
colombaja. I. piccioni vi trovano un sapore che va 
loro a grado, si divertiscono a beccarli, e vi pren¬ 
dono tale affezione, che sempre rincresce loro a 
dover uscire dalla colombaja. 

2. Pesta e macina de’ mattoni, passali per 
istaccio grosso, e mischiavi dell’ olio di piretro ; poi 
stempera il tutto con vino rosso, venduto odoroso 
per mezzo di qualche droga. Darai un tantino di 
questa composizione a’ colombi allorché escono alla 
campagna. 

3 . ° Piglia una metadella di spazzature di 
granajo da sale, 6 lib. di miele, once 14 di cornino 
m polvere, due quartucci d’avena, lib. t di fru¬ 
mento, e un quartuccio di senape. Mescolali tutto 
in un recipiente capace, e riduci in pasta; fa cuo¬ 
cere in forno per due giornate successive, lascia 
freddare, e metti rella colombaja. 

4 * Getta del frumento in una certa quan¬ 
tità d acqua, dove sia bollito dell’ànice ; lascialo 
m macerazione per tre giorni, e dàllo a mangiare 
a tuoi piccioni. Si assicura ebe con quest’esca non 
solo si alìezionano i piccioni alla colombaja, ma vi 
si attirano pur quelli de* contorni. 

5 . ° I fagiuoli bolliti nell’acqua, macerati nel 
mele, e cospersi di cornino, sono riputali avere la 
medesima proprietà. 

6 . ° Togli once i d’argilla vecchia, cotta e 
pestata; grossi 4 di verbéna femmina; altrettanto di 
frumento macerato nel vino e ben macinato; gros¬ 
si ~ di canfora ; grossi 3 di cornino, ed once jl di 
acquavite: mescola il tutto con miele, stempera 
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ben bene, e la una specie di pastone ; taglialo in 
pezzetti grossi come un fagiuolo, e dàlli a beccare 
à’ tuoi colombi. (Backf oz• Traile ccon. des ois. 
de basse-cour) 

2029. Maniera di distinguere i maschi dalle 
femmine. — U11 segno abbastanza sicuro, tuttoché 
non sia infallibile, per distinguere il sesso masco¬ 
lino de’ piccioni, è la prominenza delle narici, che 
apparisce distintamente guardando al protìb del 
becco; e ancora si può vederla di prospetto, come 
pur si vede la grossezza delle fave farinacee for¬ 
mate da esse narici. Il becco della femmina, ve¬ 
duto di profilo, è dritto, e le sue fave sono picco¬ 
lissime; la radice del suo becco, ricoperta di piume, 
è più allungata ; e tutta la sua testa è più stretta, 
più svelta, ? occhio men duro, la coda men folta e 
più netta; poiché, quando i piccioni sono in amore, 
esiste un segno infallibile del sesso mascolino, ed 
è la sporchezza e spesso ancora la deformità del- 
1 estremità inferiore della coda, che il maschio ló¬ 
gora e imbratta volteggiando e spazzando con essa 
il terreno allorché si pavoneggia intorno alle fem¬ 
mine. I piccioncelli maschi, dacché la loro coda 
s’è fatta un po’ lunga, l’abbassano fortemente riz¬ 
zandosi su’ piedi e facendo scricchiolare il lor 
becco allorché vengono toccati, e soprattutto allor¬ 
ché altri li poue in terra: la femmina, al contrario, 
la innalza, e la sostiene orizzontalmente^ e sta meno 
sulle difese. f 

ao 3 o. Colombaja per allevare i piccioni . — 
I piccioni allevati in una colombaja, secondo l’o- 
piuione di molti, rendono maggior profitto di quelli 
che si lasciano vagare a lor capriccio. 

La colombaja vuol essere fabbricata in forma di 
quadrato in una parte della corte rustica, dove non 
si faccia sentir troppo né il caldo né il freddo ; 
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bisogna che riceva la luce dal lato di levante e di 
mezzodì ; e che sia fornita di nidi, di figura qua*- 
drata, abbastanza profondi per potervi stare agia¬ 
tamente accosciato un colombo. II numero di que¬ 
sti nidi e solitamente di tre per ogni paio di pie- 
don., e comunemente son fatti di terrine di gesso, 
o di panierini di vimini che si appendono centra il 
muro; ovvero s, costruiscono delle capannuccedi le¬ 
gno d un piede in tutti i versi; od anche si prati- 
cane (le buchi nel corpo del muro. Ma simili nidi 
sono soggetti a vari inconvenienti. Si pretende che 
le caserelle di legno, dove si mette un vassoio di 
gesso, s imbevano troppo facilmente della parte 
umida della colombina, e quindi contraggano un fe¬ 
tore che tosto o tardi cagiona delle malattie a’pio 
ciom. Anche i panierini di vimini hanno i loro in¬ 
convenienti ; poiché, lasciamo stare che più facil¬ 
mente v annidano i pollini, i piccioncelli ne ca¬ 
dono fuori più sovente; sicché, dove non s’abbia 
cura di rimetterli subito nel loro nido, non tardano 
ad essere calpestati e morti dagli altri. Alle ter¬ 
rine di gesso si ponno con vantaggio sostituir quelle 
di terra cotta molto porosa, per assorbire l'umidità: 
se fossero invetriate, la colombina liquida o molle 
de piccioncelli farebbe marcire il nido; vi si gene- 
rerebbeuna moltitudine d’insetti e di bacherozzoli, 

16 v ber ,° orc ? 8 ran noja ; e qualora essi patis¬ 
sero di diarrea, vi si troverebbero ben tosto affo¬ 
gati e morti. 

Le terrine di terra cotta costano quasi il doppio 
* S“ elle dl S es »; ma la facilità di nettarle col- 
1 acqua, e soprattutto la loro maggior durata, risar¬ 
ciscono comodamente del soprappiù della spesa. 

Le cavità praticate nel muro sono troppo fred 
de, e non pare che si confacciano a’teneri colombi" 
Alcuni dilettanti fecero fabbricare in terra cotta 
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certi pignattelli in sull’andar di quelli che s* usano 
per ricevervi le passere. Simili pignattelli non hanno 
l’inconveniente de’ panieri, facilitano l’incubazione, 
dispensano dagli scompartimenti fatti con essi, e i 
pulcini non ne possono uscire. 

Bisogna aver l’avvertenza di collocare i nidi 
nel canto meno illuminato delta colombaia; poiché 
le colombe, al pari di tutti gli altri uccelli, allorché 
vogliono deporre le uova o covarle, cercano sem¬ 
pre l’oscurità. 

La colombaja vuol pure essere provveduta di 
vasi che possano contenere il da bere ed il cibo. 
Si usano pel primo scopo certe bottiglie di grès 
lunghe di collo, le quali si capovolgono in un vaso 
di terra fatto a posta, e collocato in modo che l’a- 
cqua esca dalla bottiglia di mano in mano che i pic¬ 
cioni bevono. A. questo apparecchio i Francesi 
danno il nome di pompe. Quanto a’ cibi, si adope¬ 
rano certe tramogge, che alcuna volta si dividono 
in varj scompartimenti destinati a contenere le di¬ 
verse specie di grani die si danno loro a mangiare. 

Non si può raccomandare abbastanza di spaz¬ 
zare sovente la colombaja; di farne ripolire tutte 
le parti ; di far trasportare a qualche distanza la 
colombina e le altre lordure ; di cambiar la paglia 
de’ nidi ogni tre o quattro giorni almeno, dopo l’in¬ 
cubazione de’pulcini, altrimenti la colombina che 
li circonda non tarda a promovere i pollini, i quali 
danno benespesso tal noja alla colomba che sta co¬ 
vando, ch’ella abbandona i suoi parti. Né pari¬ 
mente si dee trascurare di mutar la loro acqua 
più sovente che si possa in estate, e di farla sghiac¬ 
ciare più volte al giorno ne’ freddi grandi. Abbiasi 
cura di non portar via i piccioncelli senza ripolire 
immediatamente il loro nido, e di mettervi paglia 
fresca, perchè i padri e le madri sono affezionati 
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a’nidi ne’quali allevarono la loro famiglinola. Con 
tali cautele e con questa nettezza, oso affermare 
essere assai raro il caso che si abbiano colombi tra¬ 
vagliati da malattie. Ci ha certe specie di piccioni 
che trasportano molta paglia nel loro nido, ed altri 
die ve ne mettono soltanto qualche fuscello. Con¬ 
viene allora aver l’occhio a diminuir la paglia se 
ve n’ha troppa, giacche le uova potrebbero cadere 
e rompersi; ed al contrario si dee mettervene quando 
non ve n’ha punto, giacché le uova, lasciate così ignu* 
de sull’asse, rotolano di sotto dalla femmina la quale 
non può coprirle come bisognerebbe, si raffreddano 
e non sono più buone a nulla. Per evitar simili in¬ 
convenienti , gioverà che il proprietario medesimo 
prepari i nidi, e dirompa la paglia, così per ren¬ 
derla più suscettiva di pigliar la forma ch’egli vuol 
darle, come per impedire chele uova non vi sdruc¬ 
ciolino dentro ; il che succede ogni volta che la 
paglia non è stata in prima sminuzzata. 

Quando si popola una colombaja, e si voglio¬ 
no sostituir novelli piccioni agl’invalidi, ordina¬ 
riamente si conservano i piccioni nati in settem¬ 
bre o in ottobre, come quelli che si trovano in tutta 
la loro forza al mese di marzo seguente. Altri 
preferiscono i piccioni nati la primavera, per ciò 
che il freddo non potè sospendere il loro svilup- 
pamento. 

Si dee special nente aver cura di non mai 
soffrire nella colombaja nè più nè meno di maschi, 
die di femmine, e di tenervi soltanto delle coppie 
bene assortile. E necessario di dare a ciascuna 
coppia una gabbia assai lunga da chiudersi a pia¬ 
cimento, munita di graticciate e di assi, con alcune 
separazioni e con due pignatte da covo , affinché, 
allorquando i piccioncelli sono divenuti forti, e’ 
non vadano a turbare la novella figliatura de’ loro 
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parenti; il clic sempre avviene allorché fa freddo, o 
eli V sono neghittosi : la madre particolarmente non 
ha la forza nè il coraggio di scacciameli ; ed essi 
imbrattano il nido e le uova, e le spezzano. Ogni 
volta die tali gabbie sieno ben fatte, un poco oscu¬ 
re, benché ariose, comode, e facili ad essere ripo¬ 
lite , i piccioncelli vi 6Ì affezioneranno, nè le ab¬ 
bandoneranno giammai. Non si saprebbe moltipli¬ 
carle di troppo per evitare le risse. 

Taluno inventò una specie di nicchia , che 
piace molto a 5 colombi, e che ha i! vantaggiod’es- 
ser leggiere, mobile, facile a nettare, e di rendere 
famiglial i questi uccelli. La detta nicchia è for¬ 
mata da tre tavole quadrate, lu .i;he un piede, e 
larghe i o pollici, unite in cima in due quadrati per 
mezzo di panconcelli lunghi 3 piedi, inchiodati la¬ 
teralmente l’uno accanto dolPaltro per lasciar cir¬ 
colar r aria, in maniera che una tavola forma il 
disotto o la base, un’ altra il disopra, e la terza se¬ 
llava le due caselle. Visi mettono sul dinanzi certe 
traverse, le quali, mentre servono di posatojo pe’ 
colombi vecchi, impediscono che ne escano fuori i 
novelli. Si attaccano le dette nicchie dove si vuole, 
ma in fila, per mezzo di forti chiodi. 

Qualora i piccioni sieno feroci, bisogna atte¬ 
nersi a un altro espediente. Si pigliano due assi 
di larghezza proporzionata al nido, e così alte come 
lo permettono le assi medesime; s’inchiodano a 
squadra, in modo che formino come una larga gron- 
daja; 6Ì copre la parte superiore con un’altra ta¬ 
vola ; e si divide la lunghezza in tante caselle, 
quante ne richiede la statura de’ piccioni. Vi s’in- 
clnodano delle traverse e delle sbarre che sporgano 
in fuori, affinchè vi possano entrare i colombi; e si 
collocano queste gabbie mobili contra i muri, dove 
restano naturalmente in piedi e chiuse. Si può con 
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esse ottenere una piacevole regolarità; ed alla sera 
si avrà il diletto di veder quasi tutti i maschi col¬ 
locati sul di sopra per invigilare la loro famiglia. 

Qualora vi si voglia rinchiudere una coppia 
di piccioni, vi si mette a fianco un graticcio di 
panconcelli o di vimini, il quale mette dall’una 
all* altra gabbia ; vi si colloca di sopra una lunga 
tavola che le unisce e chiude la separazione, e si 
pone il da bere e il da mangiare per terra, il tutto 
contra il graticcio, con un’assicella mobile o con 
una tegola inchinata a pendio, con che si allonta¬ 
nano gli altri piccioni. 

Queste gabbie mobili sono facili a nettare, 
occupano lo spazio minore che sia possibile, si tras¬ 
portano e si mettono dove si vuole. 

È cosa parimente importante che le pignatte 
da covo fatte di terra cotta e porosa, come sono i 
testi da fiori, sieno proporzionate alla statura.de’ 
piccioni ; e piuttosto più piccole, che più grandi, 
affinchè il piccioncello possa con maggior facilità 
gettare al di fuori i suoi escrementi. Bisogna cam¬ 
biare sovente la paglia tagliala che vi si pon den¬ 
tro, e distruggere le pulci, i pollini e gli altri ver- 
miciuoluzzi che sempre vi si trovano. 

Convien ricordarsi che i colombi rinchiusi s’an- 
nojano e recano minor profitto, che essendo liberi, 
od almanco in uno spazio da poter volteggiare. Lo 
stesso dicasi de’ piccioncelli, i quali smagriscono 
stando nelle gabbie. 

Uno o due maschi non appajati bastano per 
disturbare tutta la colombaja e mettere sossopra 
tutte le covature. Laonde alcuni dilettanti hanno 
la cautela di ritirar dalla colombaja, sùbito che 
mangiano da sé, tutti i piccioncelli ch’egli desti¬ 
nano ad aumentare il numero de’ nidi, od a sot¬ 
tentrare a quelli, la cui età provetta annuncia la 


loro vicina sterilità. Li riuniscono in un luogo, 
eh’ essi chiamano appajaiojo, e ve li lasciano stare 
infino al tempo che il tubar de’ maschi o la ma¬ 
nifesta civetteria delle femmine fanno apertamente 
conoscere il sesso degl' individui e le lor brame. 
Allora , saivochè non si abbiano delle razze diffe¬ 
renti die si vogliano mescolare, bisogna non con¬ 
trariare le loro inclinazioni, e lasciar che facciano da 
sé la loro scelta. Non è pur senza inconveniente il 
mettere indistintamente un maschio ed una fem¬ 
mina in una cassetta o gabbia che dir vogliamo, af¬ 
finchè si accoppiino: a simili nozze, fatte sconsidera¬ 
tamente e senza riguardo alle reciproche inclina¬ 
zioni, suol tener dietro la discordia e l’odio. 

Il maschio esercita sulla femmina una tirannia 
assoluta, e talvolta si lascia andare fino all’eccesso 
di percuoterla quasi continuamente con forti bec¬ 
cate, e di tormentarla senza posa. 

E cosa quasi indispensabile d’avere due ed 
anche tre separazioni in una medesima colombaja, 
o veramente d’avere due o tre colouibaje separate, 
allorché si vuol possedere tutte o quasi tutte le spe¬ 
cie di piccioni di differente statura ; perocché la 
loro mescolanza è sempre accompagnata da dissen¬ 
sioni e da risse. Quando si tengono imprigionati 
questi piccioni, si dee collocare davanti alla loro 
dimora una gabbia di lì! di ferro, la cui grandezza 
sia proporzionata al numero de’ piccioni. La base 
di questa specie di colombaja esterna vuol esser 
latta d’assi; i lati e il dinanzi in forma d’ingratico- 
lato; e la patte superiore, che serve di tetto, deb- 
b essere coperta in modo che non vi possa pene¬ 
trare la pioggia, poiché essa vi forma collo sterco 
de colombi un pattume che s’attacca a’ loro piedi 
ed alle penne del ventre, e nuoce alla covatura. 
Lo stesso inconveniente risulta dal lasciar vagare 
all aperto i colombi ne’ tempi umidi. 

5 .° ^ 5 
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La detta gabbia serve a’ piccioni per andare 
a pigliar aria, ed a scaldarsi al sole. È pur neces- 
sario, quando i piccioni non escono, di collocare 
nella colombaja una mastella che abbia 4 pollici 
di profondità, e piena d’acqua da doversi cambiare 
ogni giorno. I piccioni amano più che mai di ba¬ 
gnarsi e di ruzzolare nella polvere, a fine di libe¬ 
rarsi dalle pulci e dai poll'ni che gl’infestano. 

ao 3 i. Maniera d’ ingrassare i piccioni. — 
Quando si desidera di mangiar de’ buoni piccion¬ 
cini, non bisogna aspettare ebe si nutriscano da sé, 
perchè allora diventano magri, e la loro carne non 
ha più quel morbido e dilicato che li caratterizza : 
conviene adunque pigliarli quando hanno circa un 
mese, e innanzi che escano del nido. Ma chi vo¬ 
glia mangiar eccellenti piccioncini di colombaja, 
è uopo che gl’ ingrassi nel modo seguente : 

Allorché i piccioncini saranno giunti al 19. 0 
0 20.° giorno, e la parte inferiore delle loro ali co¬ 
mincia a metter le penne, si dee cavarli fuori della 
colombaja, riporli altrove in un nido, e coprir que¬ 
sto nido con una cesta, la quale impedisca la luce, 
e lasci passar l’aria. Tutti sanno che in generale 
s’ hanno a tenere all’ oscuro gli animali che si vo¬ 
gliono ingrassare artifizialmente. Abbi in pronto 
del formentone , stato immerso nell’ acqua per 24 
ore circa ; due volte al giorno, cioè il mattino di 
buon’ora, e la sera prima di notte, leva ciascun pic- 
cioncello dal suo nido; aprigli destramente il becco, 
e fagli inghiottire ad ogni volta 80 e lino a ioq 
granelli del detto formentone bagnato. Continua 
a fare lo stesso per dieci 0 quindici giorni succes¬ 
sivi ; e avrai de’ piccioni così grassi e squisiti da 
non desiderare di più. — V’ ha di quelli che con- 
ìigliano, per aver de’ colombini grassissimi, di 
strappar loro le penne più grosse dell’ ali, ovvero 
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narsi dal nido. Alcuni spezzano loro le ossa delle 
gambe. Con tal mezzo, dicono essi, i piccioni in¬ 
grassano a occhio veggente, perchè allora il nu¬ 
trimento, non essendo dissipato, si converte tutto in 
pinguedine. Tuttavia, questa operazione, inventata 
dalla più detestabile sensualità, non contribuisce 
in alcun modo ad ingrassarli ; anzi potrebbe esser 
loro nocevolissima, come quella clic per necessità 
dee fortemente tormentarli ; oltredichè il padre e 
la madre scacciano dal nido questi miseri storpia- 
telli, e cessano d’alimentarli quando sono occupati 
ad una novella covata. I colombini, così straziati, 
dimagriscono, e sono continuamente molestali dagli 
altri, anzi ne diventano le vittime se arrischiane! 
d’uscir del nido, stante l’impossibilità in cui sono 
di difendersi o di fuggire: laddove, ben nutriti che 
sieno, e pigliati all’età di tre settimane o d’un 
mese, si troveranno a bastanza grassi, senza ricor¬ 
rere a simili spedienti che hanno un non so che di 
ributtante. 

ao3u. Delle malattie eie*piccioni, e dd rirnedj 
da usarsi. — Fra le malattie cui vanno soggetti i 
piccioni, i Francesi notano l* avaiare } le chancrc, 
le ladre e la goutte, come le più comuni, ma che 
per altro noi non sapremmo assicurarci di nomi¬ 
narle con proprietà di termini, salvo la goutte che 
conosciamo essere la gotta. 

La muda è pe’colombi che non possono ab¬ 
bandonarsi a tutta l’attività cui furono destinati 
dalla natura, una malalt a spesse volte così crudele, 
come la dentizione per altri animali. Talora un 
piccione si muore dopo d* aver sofferto un- pezzo, 
non aver potuto liberarsi di treo quattro penne 
glosse dell’ali. Si può prevenire questa morte, 
strappando al soggetto malato le penne, avendo 


. IOO Pie 

però cura di non romperle, nè di lacerare le parti 
aderenti. 

IL avalurc è, quasi come la gotta, una malat¬ 
tia di vecchiaja; gl’ individui che ne sono affetti, 
vivono talvolta molto tempo, ma sono assolutamente 
infecondi. Questa malattia è un notabile sconcerto 
delle funzioni vitali, che produce una grossezza 
negli organi del sesso, e chi li rende incapaci alla 
generazione. 

Le chancre, conosciutissimo per lentie stragi, 
ma non ancora esaminato colla debita attenzione, 
è stato finora riguardato come una malattia quasi 
incurabile il timore dei contagio costrinse i pro- 
prietarj ad ucciderei piccioni che ne sono infestati. 
Ecco nondimeno una ricetta che sembra esser 
giovevole: 

Togli: sai d’acetosa, cornino, olio di spigo,es¬ 
senza di coclearia, quantità eguali.,Mescola il tut¬ 
to; e sera e mattina abbi cura di lubricare il gozzo 
del piccione malato con una penna dell’ ala del 
piccione stesso intinta nel detto mescuglio. Avver¬ 
taci che un tal rimedio non si può usare fuorché 
esternamente; dove ne penetrasse la più piccola 
quantità nel loro gozzo o nella loro glotta, li ucci¬ 
derebbe sull’ istante. 

Le ladre è una malattia che può riguardarsi 
come latte stravasato; e vi sogliono andar soggetti 
que’ colombi, i quali, avendo perduto i loro colom¬ 
bini infin da’ primi giorni che li misero alla luce 
non poterono liberarsi della pasta che aveano pre¬ 
parata nello stomaco pel primo nutrimento de’me- 
desimi. Il modo di guarirli sarebbe di sostituire 
altri colombini della medesima età in luogo di 
quelli che fossero morti. 

Alcuni piccioni sono talmente ingordi, che si 
imprinzano di cibi a segno, che, non li potendo 
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digerire, questi cibi rimangono nel gozzo, visi cor¬ 
rompono, e cagionano la morte dell’ individuo. Ciò 
succede particolarmente allorché i piccioni sono 
stati un pezzo senza mangiare. In tal caso, v’ha di 
quelli che usano di chiuderli in una calzetta, che 
appendono ad un chiodo, in maniera che i loro 
piedi si trovino inferiormente; e in simile posizione 
non danno loro altro che un po’d’acqua di quandt) 
in quando. Ma questo espediente alcune volte fal¬ 
lisce. Allora è d uopo tagliare il gozzo colle forbici 
o col temperino, cavarne gli alimenti corrotti, la¬ 
varlo , e quindi ricucirlo. Questa operazione per 
altro è pericolosa e sovente mortale; e non è dun¬ 
que preferibile alla prima maniera, massime se, 
per facilitare la digestione, si faccia trangugiare al 
colombo un po’d’aglio per corroborare lo stomaco. 
Indi bisogna tenerlo a dieta, e dargli dell’acqua 
nitrata, ovvero dell’acqua con dentro della ruggine 
o dell’allume. 

I piccioni vanno pur soggetti, massime ne’ 
paesi caldi, ad una malattia che si può riguardare 
per una specie di vajuolo. — Ancora vanno sog¬ 
getti all’ apoplessia; esce loro il sangue dal becco, e 
in brev’ ora si muojono. Qualora si possa accorger¬ 
sene a tempo, bisogna cavar loro una certa quantità 
di sangue; il che si fa tagliando una o due delle 
loro unghie; il sangue n’esce subito, massimamente 
avendo V avvertenza di tenere il loro piede nell’a¬ 
cqua tepida, la quale inoltre porge loro gran sollievo. 

II pòlipo , il ràntolo , l ’asma , lg dissente¬ 
ria, ecc., ecc., sono altre malattie che assalgono i 
piccioni; e la maniera di prevenirle consiste, come 
8 è detto piò volte, nel mantenere una estrema 
nettezza nella colombaja. Il sale mischiato a’cibi è 
un rimedio universale per li colombi. 
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PIDOCCHI 

2°33. Maniera di distruggere i pidocchi __ 

Quando non riesce col pettine di smorbar da’pidoc- 
chi la testa de’fanciulli, è d’uopo ricorrere alle 
sostanze oleose, od alle polveri acri, come per esem¬ 
pio la stafìsagria, il tabacco, 1’ unghia odorata, ecc. 

Quanto a pidocchi che infestano i quadrupedi, 
si può distruggerli cogli stessi mezzi, ovvero con 
decozioni di pepe, di favagello acre, ecc. 

Maggior difficoltà s’incontra a distruggere i 
pidocchi de volatili: nondimeno se ne viene a capo, 
ponendo cura di nettar diligeutemente le loro gab¬ 
bie , o pollaj, o colombaj, e quindi abbruciandovi 
qualche soldo di zolfo, dopo d’aver chiuso esatta¬ 
mente gli usci, le finestre e tutti i buchi. 

I pidocchi poi in generale non resistono al- 
1 azione delle preparazioni mercuriali. ( Dict 
d’agr.) 

Ancora si può scacciare i pidocchi per mezzo 
d un linimento, con cui si ugne la testa, e composto 
un oneia^ d aceto, d’un’oncia di stafisagria in 
polvere, un'oncia di miele, il simile di zolfo, e due 
once d’olio. 

II solo olio di lauro distrugge le loro uova, e 
in breve tempo discaccia i pidocchi stessi. ( TJ ami 
des femmes ) 

2034- Pidocchi de? legnami (Il battilegno co¬ 
mune de’ Naturalisti). — Un mezzo sicuro per di¬ 
struggere questi pidocchi si è d’introdurre un po’ 
d’arsenico nel loro nido, e particolarmente ne’sen¬ 
tieri coperti che menano ad esso, e che a tale effetto 
si debbono rovinare. Premurosi di riparare il 
guasto fatto al loro abituro, essi accorrono verso 
la breccia, ne trasportano via le rovine colle loro 
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brancucce, s’avvelenano con l’arsenico, ed avve¬ 
lenano pur quelli che vengono di poi a divorare i 
loro cadaveri. 

Questi insetti hanno certe proprietà ricono¬ 
sciute in medicina. Facendoli bollire cogli avanzi 
del loro nido, se ne ottiene un beveraggio cbe pro- 
move i sudori e calma le convulsioni, il tetano, ed 
altre alfezioni spasmodiche di simil genere. ( Journ. 
de Bertholon) 

PIEDI 

20 35. Osservazioni sulla cura da aversi a 
piedi. — La \prima cura che aver si dee per la 
conservazione de’ piedi, è d’evitare le calzature 
incomode; poi di tenerli benissimo netti, fregando¬ 
seli tutte le mattine all’ uscir del letto con un 
panno lino pulito e asciutto , cambiando sovente le 
calze, e pigliando di tempo in: tempo qualche ba¬ 
gno, avvertendo di tagliar sempre tutti i calli prima 
di mettere i piedi nell’acqua, e di riserbare per 
dopo il tagliar le unghie e le durezze. 

I viaggiatori, dopo d’aver camminato, devono 
asciugarsi le gambe ed i piedi con panni lini caldi 
ed asciutti, cambiar la calzatura, e, prima d'entrare 
in letto, lavarseli leggiermente con un po’ d’acqua 
mischiata con acquavite; e qualora si trovino al ter¬ 
mine del loro viaggio, sarà bene cbe piglino un 
bagno d’acqua tepida con entro un pugno di crusca 
di frumento. (Dclaforcst, chirurgica pedicure) 

2036. Rimedio contra il sudore de*piedi. — 
Le persone che sudano abitualmente ai piedi, pos¬ 
sono rimediare a tale incomodo, asciugandoseli con 
panno lino asciutto all’uscir del letto e mentre 
che sono tuttavia in uno stalo di madore, e quindi 
aspergendoli con qualche goccia d’acquavite. I pori 
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assorbiscono questo spirito, il quale fortifica il 
sistema generale e lo tende atto ad assimilarsi un’e¬ 
vacuazione che suol riescire molesta. È questo 
tutto il segreto onde solea far uso Federico il grande. 
(L’ami des femmes ) 

Vedi Bagni de’piedi, N° 326 e seg. 

PIETRE 

2 °3/. Pietre artificiali da camminetti. — Per 
comporre delle pietre artificiali da potersi adoperare 
per far frontoni, capanne e stipiti da cammino, togli 
a staja di rena di fiume ed unostajo di calcina viva 
polverizzata e stacciata ; mescola il tutto insieme 
con sufficiente quantità d’acqua, e rimena questo 
méscuglio per tre 0 quattro giorni, una mezz’ ora 
per volta, ma senza aggiugnervi nuova calcina. 

Poi mescola ad 8 pinte d’acqua una pinta di 
colla riscaldata e \ di libbra d’allume in polvere e 
sciolto in acqua calda. 

Per formare il mastice, si piglia un pieno ba¬ 
dile incirca della suddetta composizione di calcina 
e di rena ; vi si fa un buco nel mezzo, e vi si ver¬ 
sano-^ di pinta del méscuglio d’allume e di colla, . 
a cui s aggiungono tre 0 quattro libbre di gesso. 

Il tutto vuol essere ben triturato e impastato, sic¬ 
ché formi una massa compatta. 

Si pone questo mastice in forme d^ legno che 
abbiano la forma della pietra che si vuol fabbri¬ 
care, e le cui estremità, i lati e il di sopra si posi 
sano levare. E però necessario di dare da prima 
sull interno di queste forme una densa coperta 
oleosa composta d’ una pinta d’olio mescolato con 
egual quantità d’acqua di calcina chiara. 

Per formare le capanne da cammino, si em¬ 
piono da prima le forme insino a mezzo colla compo- 
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Gioite di calcina, con fili di ferro e con stoppa di 
canapa; poi si finisce d’empire la forma, e si leva via 
l’eccedente del mastice con una cazzuola di legno. 

Fornita una tale operazione, si pone il coper¬ 
chio sulla forma, e si sottomette all’azione d’un 
forte strettojo a vite, dove ha da restare per venti 
o trenta minuti, o sia finché il mastice abbia acqui¬ 
stato la necessaria durezza. 

Le pareti delle forme sono unite da laminette 
di ferro assicurate con chiodetti. 

Il fil di ferro e la stoppa di canapa che abbiam 
detto di mischiare al mastice, hanno il doppio van¬ 
taggio di dare maggior solidità alla capanna, e d’im¬ 
pedire eli’essa non si spezzi interamente se per 
caso venisse a fendersi. 

Si perfezionano queste capanne bagnandole 
con actjua d’allume, e dando loro la politura con 
un batuffolo intinto in un po’ di gesso bagnato. 

Un cammino intero composto con questo ma¬ 
stice non costa più di 8 lire italiane, bello e in or¬ 
dine da esser messo in opera. ( Ch . Wilson)' 

PIETRE PREZIOSE 

2 o 38. Mezzi di conoscere le pietre preziose. 
— Replicate sperienze hanno dato campo di ricono¬ 
scere un carattere che serve a distinguere le pie¬ 
tre orientali dalle altre ; ed è la doppia refrazione 
unita alla gravità specifica. Si guardi un oggetto un 
po’ lontano attraverso all* angolo duna pietra: se da 
una vena di questa pietra si vede una doppia im¬ 
magine di esso oggetto, la pietra non è orientale; 
ma la sua mancanza di durezza la farà conoscere 
subitamente, poiché si potrà raschiarla colla punta 
d un coltello; ciò che non si potrebbe fare sopra una 
pietra orientale. ( Brisson ) 
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ARTE d’ IMITARE LE TIETRE PREZIOSE 

2039. La base delle pietre artifiziali è l’ossido 
di piombo ed il cristallo di rocca, 0 qualunque altra 
pietra vetrificabile, mercè dell’intermedio delle 
preparazioni di piombo. L’arena pura e la pietra 
focaja, come anche i ciottoli di fiume che sieno 
trasparenti, sono materie egualmente atte a far del 
vetro, ma bisogna in prima dividere le masse di 
cristallo, e le pietre 0 ciottoli. Siccome una tale 
operazione introduce benespesso del ferro 0 del 
rame nelle dette sostanze, le quali possono inoltre 
esser lordate dalla polvere 0 da corpi grassi, così 
bisogna metterei ciottoli od il cristallo in crogiuoli, 
e sottoporre tali materie ad un grado di fuoco ca¬ 
pace di farle gagliardamente arroventare. Indi si 
getta il tutto in un vaso d’acqua chiara ; le parti¬ 
celle di carbone fornite dalle materie eterogenee 
galleggiano sulla superficie dell’acqua; e la terra 
vetrificabile rimane al fondo. Si agita in più volte 
e si decanta 1* acqua per far asciugare la terra, la 
quale vuol essere poi pestata e passata per istaccio 
di seta; indi si dee metterla a digerire per quattro 
0 cinque ore nell’ acido marino a fine di levar via 
le calci metalliche che vi si potessero trovare; si 
decanta l’acido, e si lava la terra finché 1* acqua 
delle lavature non faccia più diventar rossa la tin¬ 
tura di tornasole. Finalmente si passa di nuovo la 
polvere per istaccio di seta, per servirsene nel 
modo che siamo per dire. 

FONDENTI 

2040. i.° Fondente. Togli parti 2 f di piombo 
in scaglie, parte 1 7 di cristallo di rocca 0 di pie- 
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tra focaja preparata, una mezza parte di salnitro, 
altrettanto di borace, ed £ di parte di vetro d’ar¬ 
senico. Metti questo miscuglio in un crogiuolo di 
Liesse, e fa bollire. Ben bollito che sia, versalo in 
acqua fredda , e fallo fondere una seconda ed una 
terza volta, avvertendo di gettarlo, dopo ciascuna 
fusione, in nuova acqua ben chiara, e di separarne 
ad ogni volta il piombo che si è vetrificato. Biso¬ 
gna aver la precauzione di coprir bene il crogiuolo. 

2. 0 Fondente. Piglia parte 1 4 di cerussa, une 
di pietra focaja preparata, una mezza parte d’alcali 
fisso di tartaro, ed una quarta parte di borace cal¬ 
cinato : fondi questo mescuglio in un crogiuolo di 
Liesse, e procedi come è detto di sopra. 

3 .° Fondente. Piglia parti 2 di minio, una 
parte di cristallo di rocca,, una mezza parte di sai- 
nitro ed altrettanto di sai di tartaro ; fondi questo 
mescuglio, e procedi come sopra. 

4 ° Fondente. Piglia parti 3 di borace calci¬ 
nato, una parte di cristallo di rocca preparato, ed 
una parte di sale di tartaro. Fondi questo miscu¬ 
glio, e lavalo in acqua tiepida; poi fòlio prosciu¬ 
gare, e mischialo con eguale quantità di minio; 
fòlio fondere per tre volte, e lavalo come i prece¬ 
denti. 

5 .° Fondente } 0 sia Fondente di Magonza. 
Piglia parti 3 di sale di tartaro e una parte di cri¬ 
stallo di rocca preparato 0 di pietra focaja; fa bol¬ 
lir questo mescuglio, e lascia freddare. Indi versa 
nel crogiuolo un po’ d’acqua calda, la quale scio¬ 
glierà la fritta; decanta l’acqua carica della fritta 
in una catinella di grès ; versavi dell’ acqua forte 
sinché non succeda pii» nessuna effervescenza ; 
decanta l’acqua, e lava la fritta con acqua tiepida 
finch’ella non abbia più nessun sapore. Fa pro¬ 
sciugare la fritta, e mischiala con parti 1 4 di 


io8 PIE 

bella cerussa; porfirizza ben bene questo miscuglio, 
aspergendolo con acqua stillata; piglia parti i ~ di 
questa polvere asciutta, e v aggiugni once i di bo¬ 
race calcinato. Mischia ben bene il tutto in mor- 
tajo di marmo; fa fondere e getta in acqua fredda, 
come detto è di sopra. Replicato che avrai queste 
fusioni e queste lavature, mescola a questo fon¬ 
dente polverizzato £ di nitro, fa fondere per 1’ ul¬ 
tima volta il mescuglio, e troverai nel crogiuolo 
■un bellissimo cristallo. 

6 .° Fondente. Piglia once 8 di cerussa, once 3 
di cristallo di rocca preparato, once a di borace in 
polvere finissima, e grani ^ di magnesia. Fondi 
questo mescuglio, e lavalo come è detto indietro. 

Osservazioni. Per bollire il mescuglio che s* è 
messo nel crogiuolo, fa d’uopo aver del carboue 
acceso in un fornello ordinario ; si colloca il cro¬ 
giuolo coperto nel mezzo, dopo d’averne scostati i 
carboni ; si ravvicinano a poco a poco i carboni al 
crogiuolo, e si copre. Questa operazione vuol esser 
fatta lentissimamente e a grado a grado. Ogni volta 
che s’appressano i carboni accesi al crogiuolo, 
convien aver cura di ben coprirlo, poiché, se vi ca¬ 
desse dentro la minima particella di carbone, il 
vetro riuscirebbe affumato e sarebbe guastato. Co¬ 
me si vede che la Composizione comincia ad ar- 
roventirsi, si dee porre il coperchio sul crogiuolo 
circondarlo di carboni ardenti, e mantenere il f Uoco ’ 
in questo stato per circa due ore, dopo le q ua fi j a 
materia, avendo bollito e fatto tutti i suoi rigonfia¬ 
menti , si trova raccolta in sul fondo del crogiuolo. 
Si lascia estinguere il fuoco; e come il crogiuolo é 
freddo, e si vede in sul fondo la composizione che 
pare opaca, è allora il tempo da fonderla. Copri 
allora il crogiuolo, e fallo mettere sotto il forno 
dove si cuoce la porcellana, nel luogo più esposto 
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alla vivacità del fuoco, e lasciavelo stare fintanto¬ 
ché è cotta la porcellana. 

MATERIE CHE s’ADOPERANO PER COLORARE I FONDENTI 
E IMITARE LE PIETRE PREZIOSE 

2 °4 1 • I colori delle pietre fattizie sono dovuti 
ad ossidi metallici, dalla cui preparazione dipende 
la loro vivacità. Le preparazioni più usitate sono 
le seguenti : 

Precipitalo d’oro di Cassio .— Fa distogliere 
dell’oro di 20 carati nell’acqua regia preparata, 
con tre parti d’acido nitrico precipitato ed una 
parte d’acido muriatico; versa in questa dissolu¬ 
zione d’oro una dissoluzione di stagno : i due li¬ 
quori s’intorbideranno, e l'oro precipiterà con una 
porzione di stagno, sotto la forma d’una polvere 
rossiccia, la quale, lavata e prosciugata che sia, 
si métte a parte per 1’ uso. 

L’acqua regia da servire a disciogliere lo 
stagno sarà composta di cinque parti d’acido nitrico 
e d’una d’acido muriatico; si mescola 8 once di 
questo liquore con 8 once d’acqua stillata; si met¬ 
tono in quest’acqua regia, temperata con due parti 
d’acqua, delle foglie di stagno di Malacca, grosse e 
grandi come una moneta da 12 soldi, e vi si la¬ 
sciano stare finché l’acqua regia non ne possa più 
disciogliere. Una tale operazione suol durare da 
t2 a i 4 giorni. Per preparare prontamente il pre¬ 
cipitato di Cassio, versa in un boccale molto ca¬ 
pace 8 once di dissoluzione di stagno, che tem¬ 
prerai con 4 pinte d’acqua stillata ; poi versavi a 
goccia a goccia un poco di dissoluzione d’oro, av¬ 
vertendo d’agitare il tutto con un tubo di vetro. 
Allorché il mescuglio ha preso un colore di por¬ 
pora carico, cessa di versare la dissoluzione dell’oro, 
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e versavi una pinta d’orina recente. Sei o sette 
ore dopo, il precipitato si troverà raccolto in sul 
fondo del vaso ; lavalo una o due volte, e fàllo 
prosciugare per 1* uso. 

Altro. — Versa in una sorbettiera di stagno 
fine 4 once di dissoluzione d’oro ; tre minuti dopo, 
aggiugni 2 pinte d’acqua stillata; lascia stare que¬ 
sta mescolanza nel vaso per 7 ore ; indi versa il 
tutto in un boccale di vetro conico; aggiugni una 
pinta d’orina recente ; e la porpora non tarderà a 
precipitare. Lava questa posatura, e fàlla prosciu¬ 
gare. 

Altro. — Distilla a bagno secco, in una storta di 
vetro, dell oro con acqua regia composta di 3 parti 
d’acido nitrico ed 1 d’acido muriatico; allorché 
l’acido è passato, e che l’oro contenuto nella storta 
par secco, lascia freddare la storta ; indi versavi 
dell’ altr’ acqua regia, e procedi alla distillazio¬ 
ne come detto è di sopra. Rimetti ancora per 
due volte dell’ acqua regia sull’ oro, e sì torna due 
volte a distillare. Dopo queste quattro operazioni, 
versa a poco a poco nella storta una certa quantità 
d olio di tartaro per deliquio ; succederà una viva 
effervescenza; lascia che cessi, e poi distilla il 
mescuglio a siccità, mischia dell’ acqua tepida 
nella storta, agita il tutto, e versa in una scatolet¬ 
ta. Quivi si deporrà un precipitato giallo o bruno 
che farai prosciugare. Questo precipitato è prefe¬ 
ribile a’ due precedenti. — Si può ringagliardire 
il colore di tali precipitati, aggiugnendovi una se¬ 
sta parte di vetro d’antimonio polverizzato e del 
salnitro nella proporzione d'un grosso per ogni 
maico di fondente. 

Luna cornea. — Disciogli dell'argento in là¬ 
mine nell’acqua forte precipitata; versa su questa 
dissoluzione un po’ di sale marino sciolto nell’acqua. 
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Si farà un precipitato bianco, che laverai e fatai 
prosciugare per l’uso. 

Ossido di rame. — Versa sopra una dissoluzione 
nitrica di rame allungata con acqua, dell’olio di 
tartaro per deliquio finche non vi si faccia più nes¬ 
sun precipitato; lava la posatura, e falla prosciugare. 

Croco di Marte. — Metti a bagno d’arena 
un’ oncia di limatura d’acciajo con una mezza lib¬ 
bra d’aceto ; e fa svaporare l’aceto, rimenando di 
tempo in tempo il mescuglio. Rimetti aceto dieci o 
dodici volte sulla limatura, procedendo sempre alla 
diseccazione ; staccia la polvere, e calcinala in un 
crogiuolo per l’uso. 

Altro. — Disciogli un’oncia di limatura di ferro 
nell’acido nitrico; versa questa dissoluzione in una 
storta di vetro, e procedi alla distillazione a bagno 
di rena fino a secchezza; ripassa due o tre volte un 
poco d’acido sulla polvere, e lava per l’uso. 

Calamita preparata. — Fa torrefare due o tre 
volte la miniera di ferro che porta il nome di cala¬ 
mita naturale, per lo spazio di due ore ; lava e fa 
seccare. 

Cobalto preparato. — Polverizza la miniera di 
cobalto, e falla torrefare per liberarla dall’arsenico; 
poi distilla in una storta con sale ammoniaco. Il 
ferro ed il bismuto che vi si trovano, si sublimeranno 
insieme col sale. Replica una tale operazione fino a 
che il sale non si colorisca più in giallo, togli il co¬ 
balto che rimane nella «torta; e affocalo gagliarda- 
mente in un crogiuolo per ridurlo allo stato di calce. 

Manganese preparato. — Fa arroventare il 
manganese in un crogiuolo, e spegnilo in aceto di¬ 
stillato ; fallo prosciugare, polverizza, e passa per 
istaccio di seta. 

Altro. — Piglia una libbra di manganese di 
Piemonte, fallo torrefare, e polverizzalo ; indi 
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mescola questa polvere con altrettanto di salnitro ; 
calcina questo miscuglio per 24 ore; indi lavalo con 
acqua tiepida finché 1 ’ acqua ne rimanga insipida ; 
fa prosciugare il manganese, e mischialo con parti 
eguali di sale ammoniaco. Porfirizza questo miscu¬ 
glio, aggiugnendovi dello spirito di vitriuolo al¬ 
lungato in modo da non esseie più acido dell’aceto 
comune; lascia seccare il mescuglio, versalo in una 
storta, e distilla a fuoco lento. Allorché il sale am- 
mon'aco si sarà sublimato, ve ne aggiugnefai la 
medesima quantità; il cl^e dovrai ripetere cinque 
o sei volte, avvertendo ad ogni volta di mischiare 
il sale ed il manganese sopra il porfido, e d’aggiu- 
gnervi dello spirito di vitriuolo. 

20 ^ 2 . COMPOSIZIONE DELLE PIETRE PREZIOSE 

Diamante giallo. — Fa fondere in un crogiuolo 
di Germania, inverniciato di gesso (blanc de Paris) 
stemperato nell’acqua, un’oncia del fondente N.° 4 -° 
polverizzalo, e mesci con .25 grani di luna cornea, 
ovvero con io grani di vetro d’antimonio. 

Smeraldo. — Fa fondere i 5 once del fondente 
N.° i.° con un grosso d’azzurro di montagna ed un 
grano d’ossido di cobalto, ovvero con un’oncia del 
fondente N.° a.°, aggiugnendovi ao grani di vetro 
d’antimonio e 3 grani di calce di cobalto. 

Smalto nero , o s : a àgata nera d’Irlanda.- _ 

Fa fondere insieme libbre i ~ d’uno de’fondenti 
sopra indicati,once 2 d ossido di cobalto, ed altret¬ 
tante così ili croco di Marte preparato coll’ aceto, 
come di manganese. 

Smalto bianco. — Fa fondere in un crogiuolo 
libbre 6 di stagno calcinato, il simile del fondente 
N.° 2. 0 , e grani 48 di manganese. 

Topazio d’oriente. — Fa fondere 3 parti del 
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fondente N.° i,° con 5 parti d’ossido vitreo d’anti¬ 
monio. 

Topazio di Sassonia. — Mescola a ciascuna 
parte di fondente 2 grossi di vetro d’antimonio. 

Topazio del Brasile. — Fa fondere 3 parti 
del fondente N.° r.° con once 1 e grani 24 di ve¬ 
tro d antimonio e grani 8 di precipitato di Cassio. 

Amatista. — Fa fondere 3 parti del fondente 
di Magonza con 4 grossi di manganese preparato, 
e 48 grani di precipitato di Cassio^ 

Rubino. — Fa fondere once 20 del fondente 
fatto colla pietra focaja, aggiugnendoti una mez- 
i oncia di manganese fusibile. 

Granato. — Fa fondere un’oncia di manga¬ 
nese con 19 parti del fondente accennato di sopra. 
Mescola insieme parti 3 di borace calcinato, parti 
1 ~ di vetro bianco di Boemia, e parti 1 di sale di 
tartaro, che farai fondere in un crogiuolo. 

Zaffiro- * Mescola once 24 del fondente di 
Magonza con grossi a e grani AG d’ossido di co¬ 
balto. 

Acquamarina. — Sopra 24 once del fondente 
N.° i.° 0 N.° 2. 0 metti grani 96 di vetro d’anti¬ 
monio, e grani 4 d’ossido di cobalto. 

Giacinto. — Sopra 24 once del fondente ot¬ 
tenuto col cristallo di rocca aggiugni grossi 2 e 
grani 48 di vetro d’antimonio. 

Opàlo. — Sopra un’oncia del fondente N.° 3 .° 
metti grani io di luna cornea,grani 2 di calamita, 
e grani 26 di calce. 

Rubino d’ Oriente. — Sopra once 16 del fon¬ 
dente di Alagonza metti un mescuglio di grossi 1 
e grani 48 di precipitato di Cassio, simile dose di 
croco di Marte preparato coll’ acqua forte, di zolfo 
dorato d antimonio, e di manganese, aggiugnendo 
al tutto once 2 di cristallo minerale. 
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2043. Osservazione sui diversi gradi di fuoco 
necessarj per fondere le pietre colorate. — Il 
fuoco mantenuto ne’ fornelli a vento de’ laboratorj 
è meno attivo di quello di cui si accelera 1 ’ effetto 
per mezzo de’ soffietti; quello che si mantiene con 
legne, e che vien sostenuto per 60 ore continue, 
produce i migliori effetti nella vetrificazione, la 
rende più vaga, e il vetro è meno alterabile. 

Allorché si fa uso della fucina per ottenere 
la vetrificazione^, bisogna aver la cautela di rivol¬ 
tare di tempo in tempo il crogiuolo, affinchè la 
materia si fonda uniformemente. Bisogna inoltre 
rimettere del carbone verso il bucolare di mano 
in mano eli’e*ri consuma; altrimenti, il crogiuolo 
potrebbe freddarsi, e tutta la materia sarebbe 
perduta. (Z v ontanicnf Extr. du Cours de chimie 
d'Alyoi) 

2044. Cenere et azzurro. — Fa disciogliere a 
freddo una certa quantità di limatura di rame nel¬ 
l’acido nitrico allungato con la metà del suo peso 
d’acqua comune. Indi aggiugni a questa dissoluzione 
un poco di calcina in polvere, ed agita la mescolanza 
per facilitare la decomposizione del nitrato di rame, 
acciocché tutta la calcina venga assorbita, ed il 
precipitato che ha luogo nel medesimo istante che 
si fa il mescuglio, sia un puro precipitato di rame; 
decanta il liquore che vi soprannuota, il quale è un 
nitrato di calce; e lava in più volte il precipitato 
finché sia bene addolcito. Distendi il precipitato 
sopra una tela perchè possa sgocciolare; piglia una 
certa quantità di questo precipitato verde, e pro¬ 
cedi a macinarlo in un mortajo, 0 sovra una pietra, 
con un poco di calcina viva in polvere. Questo 
miscuglio piglierà sull’istante un colore azzurro 
vivissimo. Se il precipitato fosse troppo secco, v’ag- 
giugnerai un tantolino d’acqua, affinchè il raiscu- 
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gJio formi una pasta un po’liquida e facile ad es¬ 
sere macinata. La quantità di calcina necessaria 
per avvivare il precipitato è di 7 ad 8 per 100 di 
precipitato. Ma per non s’ingannare nel far il 
mescuglio, si dee metterne a seccare una picciola 
dose al sole 0 in un luogo caldo, nel medesimo 
tempo che si continua a macinare ; e se, nel sec¬ 
care, prende una tinta troppo chiara, allora vi si 
può aggiugnere una piccola dose di rame, avendo 
l’occhio a questo, che non s’indebolisca la vivacità 
dell’ azzurro. Indi lascia seccare il tutto per 1* uso. 
( Pcllelier ) 

PIETRE INCISE FATTIZIE 

2 o 45 . Maniere di fare le pietre incise fat¬ 
tizie .— Piglia del gesso fine; umettalo, e ri menalo 
per ridurlo in una pasta della consistenza della 
mollica di pane fresco; riempi di questa pasta un 
anello di ferro di due 0 tre linee di grossezza e del 
diametro della pietra che vuoi modellare ; metti 
sopra al gesso un leggier suolo di tripolo ben por¬ 
firizzato e slaccialo; applica sopra questo mescuglio 
la pietra che ti proponi di modellare, ma fa d’ap- 
plicarvela fortemente col pollice, 0 meglio ancora 
percuotendovi sopra col manico d’un martello 0 con 
altro simile utens'le. 

E cosa essenziale il sollevare alcun poco e 
d’un colpo la pietra da uno degli angoli colla 
punta d’uno spillo confitto in un picciolo manico di 
leguo, e, dopo d’averla lasciata così sollevata per 
un istante, la farai balzare interamente d’in su 
l’impronta colla medesima punta di spillo, ovvero 
capovolgendo rapidamente la forma. Ma si richiede 
molta pratica e molta destrezza per far bene que- 
at’ultima operazione. Se la pietra non resta il tempo 
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necessario sulla forma, e che ne venga spiccala 
via innanzi die V umidità della pasta del gesso si 
sia comunicata alla superficie del tripolo, l’atto del 
capovolgere la pietra guasterà l’impronta. Cosi pu¬ 
re, se la pietra rimane troppo tempo sulla forma 
dopo ricevutola pressione, l’umidità della pasta 
investisce tutto ad un tratto gl’ incavi della inci¬ 
sione, dove resta appiccato infallibilmente del tri- 
polo. Bisogna dunque, per ben riuscirvi, che il ro¬ 
vesciamento della pietra si faccia nel punto che 
l’umidità della pasta è giunta in fino alla super¬ 
ficie del tripolo, e tocca tutta la superficie dell’in¬ 
cisione che si vuol modellare. 


Se non si coglie questo momento, le impronte 
non riescono bene; e v’ha per fino delle pietre, le 
quali per cagione delta profondità dell’incisione 
sono sì difficili a questo riguardo, che bisogna, dopo 
d’averle improntate sul tripolo, lasciarle in tale 
stato fino a che il tutto sia perfettamente asciugato, 
prima di tentare di separar la pietra dall’impronta! 
Tuttavia, benché questa pratica sia più sicura, non 
lascia l’impronta cosi perfetta come l’altro modo, 
purché sia bene eseguito. 

Rovesciata la pietra, bisogna osservare atten¬ 
tamente 1 incisione, se mai vi fossero rimase alcune 
particelle di tripolo; nel qual caso, siccome tali 
particelle mancherebbero all’impronta è d’uopo 
ricominciare l’operazione. * 

Contento che tu sii dell’impronta, mettila ad 
asciugare; e come è perfettamente secca Mirai 
con un temperino agguagliare un po’ il trfjXche 
ribocca dall impronta, stando bene attento che non 
ne easch» sul mezzo. 


Usate queste diligenze, scegli il pezzo di ve¬ 
tro su cui vuoi fare l’impronta; ed avvertaci che 
quanto più i vetri sono duri da fondere, più bella 


riesce la levigatura dell’impronta. Taglia il tuo 
pezzetto di vetro secondo la debita grandezza, sman¬ 
giandolo colle pinzette, e adattalo sulla forma , in 
guisa che il vetro non tocchi in verun luogo la fi¬ 
gura impressa, eh’ e’ potrebbe guastare col suo 
peso. Metti allora la forma sotto una muffola in uno 
di que fornelletti che servono per ismaltare, avver¬ 
tendo di scaldarlo un poco al suo ingresso, avanti 
d’introdurla interamente. Tien’ l’occhio al vetro 
che e sotto la muffola, e tosto che apparirà lucente, 
e che i suoi angoli comincerannoa spuntarsi, ritira 
con una mano munita di pinzette la lastra di latta 
insieme colla forma ; e coll’ altra mano, sull’ orlo 
stesso del fornello, premi fortemente e senza per¬ 
der tempo il ho vetro con un pezzetto di ferro 
piatto ben caldo. Fornita l’impressione, ----- 
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PISELLI 

2046. Alaniera di conservare i piselli teneri. 
— In una casserola mezzana, piena di piselletti 
teneri e freschi metti due 0 tre cucchiaiate di zuc¬ 
chero, e dàlie fuoco vivo di carbone. Tosto che i 
piselli cominceranno a gemere acqua, versali sopra 
un tovagliuolo per fa»rli sgocciolare; poi distendili 
sopra fògli di carta, e pòrtali in una stanza ariosa 
dove non entri il sole; e perchè si prosciughino più 
presto, abbi cura di rivoltarli di temilo in tempo. 
E necessario per conservarli che non ritengano 
punto d’umidità; altrimenti non tarderebbero a 
muffare. ( Manuel d' ccgn. domest. ) 

( ) Qui sì trova una lacuna nell’ originale, a cui non 
s • potuto supplire. 
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Questo metodo è parimente applicabile a’ fa- 
gioletti; e si possono in tal modo conservare infino 
alla seguente ricolta. 

uo47- Maniera di far seccarci piselli per l’in¬ 
verno. — Per un quartuccio di piselli fa di biso¬ 
gno una pinta d’acqua, cbe si fa bollire, e poi vi 
si gettano dentro i piacili. Quando l’acqua comin¬ 
cia a bollir di nuovo, se ne cavano fuori i piselli, 
e si versano sùbito sopra uno staccio. Bene sgoccio¬ 
lati che sieno, si lasciano prosciugare sur un altro 
slaccio con sotto un leggierissimo fuoco, per 24 
ore. Non si dee coprirli, e si avrà cura di rivoltarli 
di tempo in tempo. 

Lo stesso metodo vale per le fave. 

2048. Maniera di cucinare d'inverno i piselli. 

— Bisogna adoperare 6 once di piselletti secchi, 
ciò che equivale a 2 quartucci di piselli freschi • 
tenerli in molle per un quarto d’ora in una pinta 
d’acqua calda, e poi farli sgocciolare in un piccolo 
staccio. Ciò fatto, per cuocerli si adopera la me¬ 
desima quantità d’acqua che s’è detto richiedersi 
per farli rammollire, e vi si aggiungono due cuc- 
chiajate di zucchero in polvere. Si mettono i pi¬ 
selli a gran fuoco: e come sono vicini al bollire, 
si copre un po’ il fuoco, tanto che possano crogio¬ 
larsi. Due ore prima di mangiarli, vi si mette un 
buon quarto di libbra di burro fresco arrotolato 
nella farina, un poro di prezzemolo e di cipollina 
e si unisce il tutto col tuorlo d’un uovo. Quattro 
ore bastano per far questa fricassea di piselli. 

( Man. d'ècon. domest.) 

ao 49 - Marnerei di sgusciare i piselli secchi. 

— Metti i piselli secchi ip un tovagliolino od in 
un sacchetto di tela; tuffali in acqua bollente, e 
dopo alcuni istanti, cavali fuori e gettali in acqua 
fresca. Allora falli prosciugare a forte calore, 


acciocché il guscio si spicchi dalla parte farinacea 
del pisello ; ovvero falli passare fra due macini, 
alle quali si danno due linee di distanza 1* una 
dall’altra. Così sgusciati, si vagliano, e si serbano 
per l’uso. 

ao 5 o. Maniera di distruggere ipunteruoli ne* 
piselli. • Appena fatto il ricollo, s immergono in 
acqua fredda , e poi si lasciano stare al sole sovra 
un panno finché sieno perfettamente asciutti. Tutti 
i punteruoli già formati se ne vanno; e quelli che 
ancora noi sono, non possono più svilupparsi da 
poi, perchè l’acqua ed il sole gli uccisero. 

Questo processo é applicabile a tutti i legumi 
farinacei che si vogliono conservare per 1* inverno. 
( Bibl. phys. ècon.) 

2o5i. Farina di piselli. — I piselli della peg- 
gior qualità messi in un sacco, seccati in un forno 
dopo che se n’ è cavato il pane, macinati e abbu¬ 
rattati, danno una farina che è ottima per far pol- 
te. Ancora si può impiegarla nel panificio, nella 
proporzione di {Idem) 

PISTACCHI 

ao 5 a. Conserva di pistacchi. — Togli un’on¬ 
cia di pistacchi. e scottali al modo che si usa per 
le mandorle; dopo d’averli fatti sgocciolare, pestali 
minutamente, passali per istaccio, e gettali in una 
mezza libbra di zucchero cotto a piccola piuma: 
Stiralo dai fuoco, rimena i pistacchi nel zucchero 
per mescolarli insieme esattamente ; versa la taa 
conserva in una forma di carta, e, come è fredda, 
tagliala in tavolette. 

ao 53 . Confetti di pistacchi. — Scotta come 
ropra i pistacchi, e poi fèlli prosciugare nella stufa. 
Se non ne vuoi fare che una libbra, gettali in una 
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padelletta con zucchero gommato ( il quale si fa 
per mezzo d’un po’di gomma arabica sciolta in 
un tantino d’acqua, ed a cui si mischia del zuc¬ 
chero cotto a giulebbe ); metti sotto alla padella 
un fuoco mediocre, e avvertisci d’agitarla conti¬ 
nuamente, acciocché i pistacchi si coprano di zuc¬ 
chero da tulle le parti. Subito che incominceranno 
a seccare , aggiugni un po’ di zucchero gommato, 
per dar loro ancora una o due coperte allo stesso 
modo; continua a rivoltarli, dando loro cinque o 
sei altre coperte di zucchero colto a giulebbe ma 
senza gomma, finché ti paja che non ne abbiso¬ 
gnino più. Allora cavali dalla padella. Per farli 
bene asciugare, riméttivi dentro i pistacchi con 
zucchero cotto a giulebbe ^ rimenali fortemente sul 
fuoco senza farli saltare ; e come li vedrai perfet¬ 
tamente inzuccherati, fornisci di farli prosciugare 
nella stufa. 

PITTURA 

ao 54 - Maniera di preparare le tavole ( pan- 
neaux), le tele, i colori, gli olj e le matite per di- 
pignere. Prima di tutto si fa il seguente miscu¬ 
glio per servir di fondo alle tavole. Si pestano delle 
ossa di piedi di montone, e si fanno bollire nell’a¬ 
cqua per ispogliarle del loro grasso. Indi si mettono 
in un crogiuolo per calcinarle a fuoco aperto; dopo 
di che si riducono in polvere. D’altra parte, si fa sec¬ 
care in una casserola, a lento fuoco, un po'di fa¬ 
rina di frumento per farne una pasta liquida; vi J 
aggiugne una quantità eguale di ceneri d’ossa pol¬ 
verizzate , e si màcina il tutto insieme, per appli¬ 
care questo mescuglio nel modo seguente: 

Si frega primieramente il legno colla pémice; 
e con la medesima pietra vi si distende sopra un 
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suolo del miscuglio, fregando continuamente il le¬ 
gno per farvelo penetrare. Indi si applica con un 
pennello un altio suolo della medesima composi¬ 
zione, si lascia seccare, e si cerca d’ammorbidarlo 
fregandolo con carta su cui sia data una mano di 
colla, e sopra di essa si sia stacciata dell’arena più 
o men fine. Si applica ancora col pennello uno 
strato liquido della suddetta composizione; e, qua¬ 
lora si voglia fare un fondo colorato, vi si dà una 
o due mani del colore destinato. 

Allorché si vuol dipignere sopra una tavola 
( panneau) così preparata, si comincia dal darvi una 
mano d’olio di lino crudo o di papaveri. L’olio di¬ 
seccativo distruggerebbe la qualità assorbente del 
fondo. I colori che vi si applicano da poi vogliono 
essere macinati con olio depurato al modo che di¬ 
remo poco appresso. 

I fondi di tela si preparano con dar loro da 
prima una sottil coperta della suddetta composi¬ 
ti 16 ’ 6 c ? me , ^ asciutta, bisogna impomiciarla. 
Allora vi si dà una seconda ed anche una terza 
mano della medesima composizione, aggiuntovi il 
colore che ha da servire di fondo, e che a questo 
modo non verrà a screpolare. 

Ecco la marnerà di depurar l’olio. Si fa con 
le ceneri d’ossa polverizzate ed un po’d’acqua una 
pasta soda, che si arrotola in forma d’una palla , e 
si fa arroventile al fuoco. Poi si getta questa palla 
in quanto basta d’olio di lino crudo per coprirla, 
e vi si lascia stare un’ora. Freddo che sia il tutto, 
si versa 1 olio nelle ampolle, aggiugnendovi un 
tantino di ceneri d’ 03 sa. Dopo ore di riposo, 

1 olio diventa chiaro, e allora è atto ad essere ado¬ 
perato. 

Per comporre i colori si procede come segue: 

Bianco. Si fanno calcinare delle ossa di piedi 

5 .° 6 
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di montone sopra un fuoco vivo e chiaro, finche 
sieno divenuti bianchissimi. Quindi si dee maci¬ 
narli e mischiarli coll’ olio. 

Bruno. Si calcina una certa quantità delle me¬ 
desime ossa in un crogiuolo, in vece di far questa 
operazione a fuoco aperto. 

Giallo. Abbi in pronto un pezzo di mattone 
tenero e giallognolo, e falle ricuocere nel fuoco ; 
indi piglia la quarta parte del suo peso di giallo¬ 
santo (blanc d'iris ), màcina e calcina il tutto in¬ 
sieme ; lava questo miscuglio per separarne la re¬ 
na, e fa seccar lentamente la parte fine, che poi 
mescolerai coll’olio. 

Bosso. Si pigliano le piriti che ordinariamente 
si trovano mescolate col carbon di terra nelle cave" 
e dopo averle calcinate, se ne ottiene un bellissi¬ 
mo rosso d’India. 

Grigio. Si calcinano insieme le ceneri d’ossa 
polverizzate e la lavagna azzurra; poi si macinano, 
si lavano, e si fa seccar lentamente la parte fine, 
ch’indi si mescola con l’olio. 

Nero tirante all'azzurro. Si bruciano a fuoco 
lento de’ sarmenti di vite in un crogiuolo coperto 
finché sieno ridotti in carbone, che poi si màcina. 

Per fare i pastelli , si mescola la cenere 
d.’ ossa polverizzate con grasso di balena , a cui si 
aggiungono le materie coloranti. Piglia, per esem¬ 
pio, once 3 di grasso di balena per una libbra di 
ceneri polverizzate.. Stempera questo grasso in una 
pinta d’acqua bollente; indi aggiugni della cenere 
d’ossa, e màcina il tutto insieme con quanto basta 
di materia colorante per ottener la tintura che 
desideri. Poi arrotola questo mescuglio in forma di 
piccoli bastoncelli, e falli seccare lentamente sopra 
un’ asse. 

Volendo fare della creta bianca tenerissima, 
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si mescola un quarto di libbra di bianco di creta 
ordinario con una libbra di ceneri d’ossa polve- 
rizzate. 

Le matite colorate si compongono macinando 
le materie coloranti con la cenere d’ossa. ( Trans, 
de la Soc. pour l’encour. des arls) 

Colore economico. — Gli abitatori delle 
isole Pelew, allorché vogliono dare una mano di 
colore ad un oggetto qualunque, riducono i colori 
che hanno scelto, in una polvere impalpabile per 
mezzo della porfirizzazione ; gettano questa polvere 
nell’acqua, e fanno bollire a scroscio; schiumano 
con diligenza per levar via le lordure che vengono 
agalla; riducono il mescuglio in una specie di 
poltiglia, la distendono così calda sul legno che 
vogliono colorare, e la lasciano seccare perfetta¬ 
mente. Il giorno appresso, ungono questa imprimi¬ 
tura con olio di cocco (al quale noi potremmo so¬ 
stituire l’olio di noce, che anzi è migliore per tale 
uso); ve ne danno più mani, puliscono e fregano 
per molto tempo, servendosi frequentemente di 
«toppa grossa; e rendono le loro tinte così lucide e 
tenaci, che le loro sciatte dipinte a questo modo 
non soffrono la minima screpolatura od alterazione 
dall’urto de’ marosi. (Bill. phys. ècon.) 

PITUITA 

ao 55 . Alcune persone che aveano lo stomaco 
debole e ingombro di zavorra e di pituita, otten¬ 
nero un notabilissimo vantaggio dall’aver contratto 
l’abituatezza di bere alcuni bicchieri d’acqua fre¬ 
sca la mattina a digiuno. {Manuel de sante) 
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PIVIERE, ARZAGOLA, BECCACCIA 

2 0 56 . Del cucinare le suddette salvaggine. 
— Il piviere dorato (il quale suol dimorare vicino 
agli stagni, ai fiumi e ne’luoghi paludosi, e che è 
eccellente quando gela) si mangia à la potale, au 
gratin, in stufato, e soprattutto allo spiedo. 

L’arzagola s’accomoda alle medesime meta¬ 
morfosi , poiché si mangia colle cipollette (à la 
rocambole ), coi cavoli fiori, coi cardoni, colle 
ostriche, con le olive, co’navoni, in pasticcio ed 
anche in tegame. 

Ma nessuno di cotesti uccelli è degno d’es¬ 
sere paragonato alla beccaccia, la quale per quei 
suo particolare odorettuccio delizioso, per la vola¬ 
tilità de’suoi principi, e la sustanziosità della sua 
carne, è appetita da’ mangiatori di tutte le classi. 
Che più ? i veri intelligenti, quand’essa è cotta 
allo spiedo, per renderle gli stessi onori che si tri¬ 
butano al gran Lama, raccolgono i suoi preziosi 
escrementi sovra crostini aspersi con buon sugo 
di limone, e li mangiano con tale rispetto che si 
direbbe venerazione. — Si mangia ancora la bec¬ 
caccia in salmi , con ripieno di tartufi, colie olive, 
alla provenzale, alla spagnuoia, e col mezzo d’un 
mortajo se ne fa ciò che chiamano ime puree , so¬ 
pra cui s’imbandiscono delle braciuole panate le 
quali a buon diritto hanno allor fama d’essere il 
non plus ultra del lusso cucinario. (Almanuch 
des gourmands) 

PLAFOND 

2057. Costruzione d’un plafond economico 
e durevole . — Primieramente, per far questi pia - 
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fonds o soppalchi, se così piace chiamarli, bisogna 
dar le prime coperte di gesso secondo l’uso comu¬ 
ne. In sul momento del terminar l’opera, si ag- 
giugne ad un mescuglio, già preparato, di calcina 
liquida e d’altrettanto d’arena fine e angolosa, una 
quantità eguale di gesso ed un poco di colla debolis¬ 
sima sciolta nell’acqua. Si danno al soppalco due 
coperte di questo composto talmente sottili da ve¬ 
lare a pena il primo intonaco ; si adegua il tutto 
con la cazzuola ; e durante una tale operazione si 
spruzza il soppalco con un po’ d’acqua ; indi vi si 
dà una mano d’altr’ acqua col pennello. Asciutta 
che sia la composizione, ella si troverà più dura 
che non è il gesso; e purché sia stata ben prepa¬ 
rata, sarà liscia e lucida come il marmo. ( Bullct . 
de la Soc. d? encour. pour l'indus. nat.) 

PLATINO 

ao 58 . Depurazione del plàtino. — Comince- 
rai dal separare dal plàtino brutto alcune delle 
materie estranee che vi si trovano mischiate, e lo 
laverai coll’acido nitro-muriatico allungato con 
quattro volte il suo peso d’acqua. ludi lo farai 
fondere con quattro volte il suo peso di piombo 
puro, e getterai la lega in acqua fredda. Polverizza 
questo composto; mischialo con egual porzione di 
zolfo, e gettalo in un crogiuolo d’Assia candente; 
ricopri il crogiuolo, e fa di mantenerlo così can¬ 
dente per io minuti. Freddato che sia, si trova 
sotto alle scorie un bottone metallico brillante, com¬ 
posto di plàtino, di piombo e di zolfo. Aggiugni un 
poco di piombo, e fa fondere di nuovo: il zolfo se 
ne separa con novelle scorie, ed altro non resta che 
una lega di plàtino e di piombo. Fa diventar can¬ 
dente questa lega, e battila sopra un’incudine calda 
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con martello affocato, in maniera che n'esca il 
piombo che è in fusione. Mentre che tu la batti, 
se non è candente, si sfalda e si spezza. 

Qualora tu non trovassi il platino raccolto in 
una sola massa nel fondo del crogiuolo, lo tratterai 
con un poco d 5 acido solforico allungato ; i globetti 
non tarderanno ad abbandonare la massa ed a pre¬ 
cipitare al fondo del crogiuolo. Raccogli questi glo¬ 
betti, lavali, e sottomettili all’azione del martello 
come se il platino fosse stato unito al piombo in un 
solo bottone. {Bull, de la Soc. d\encour.) 

2 o 5 g. Dell’ applicare il plàtino alla porcel¬ 
lana. — Disciogli una certa quantità di plàtino 
nell’acido nitro-muriatico, e precipitalo per mezzo 
d’ una soluzione di muviato d’ammoniaca. Fa pro¬ 
sciugare il precipitato rosso e cristallino che si forma 
riducilo in polvere fine, efàllo arroventar leggier¬ 
mente in una storta di vetro. Il ninnato d’ammo¬ 
niaca che si era precipitato combinato col plàtino, 
si sublima, e il metallo resta affondo della storta 
sotto la forma d’una polvere bigia leggiere. Mescola 
questa polvere con una porzione di flusso, come si 
fa per l’oro; màcina con olio di spigo, applica la 
macinatura alla porcellana, fa cuocere e brunisci. 

Il colore del plàtino applicato alla porcellana 
è d’un bianco argentino che tira leggiermente al 
bigio dell’acciajo. Esso ha sull’argento questo van¬ 
taggio, che il suo lustro metallico non viene intac¬ 
cato dalle emanazioni solforose che lo anneriscono. 
( Klaproth , Extr. du Bull, de la Soc. d’eneour. 
pour l’industr. nat. ) 

PLEURISIE 

2060. Rimedio contra lepleuriste _Si vanta 

qual rimedio non men pronto che efficace contra 


PLE—POH i *7 

le pleurisie, i mali (ligola e simili affezioni, il va¬ 
pore dell’acqua bolleute melata, o d una infusione 
di foglie e di fiori raddolcitivi ed emollienti, che 
si dee ricevere alla gola, od inspirare. (Bibl. phys. 
ècon .) 

Qualche cucchiaiata d’olio di linseme reco 
notabilissimo vantaggio nelle pleurisie, ed arresto 
lo sputo di sangue. ( Ch. Raigarus ) 

306 i . Linimento contra le pleurisie e le punte. 

_ $ olio d’oliva, once »; sapone ordinario, grossi 

3; capi di papavero bolliti nell’acqua, n.° 6. Me¬ 
scola il tutto, ed applicalo caldo. ( Bibl. phys ècon.) 

2 o()2. Rimedio sperimentato contra le pica - 
risie. — Togli pollina quanto è grosso un uovo di 
piccione, e mettila in un sacchetto ; immergi que¬ 
sto sacchetto in una foglietta circa di lattea fa le¬ 
vare sei bollori; indi ritira il sacchetto, e sprèmilo 
per farne uscire alcune gocce. Agg'ugni un tan¬ 
tino di zucchero.— Facciasi bere al malato que¬ 
sto latte così prepai-ato. Alcune volte l’ammalato 
non suda, ma d’ordinario suda abbondantemente. 
Questo rimedio guarì talvolta de* reumatismi; e 
giovò pure nella colica, nella febbre, e soprattutto 
nel mal di punta. ( Bibl. phys. ècon. ) 

Il brodo di pavone è un eccellente specifico 
contra le pleurisie, come quello che provoca il su¬ 
dore e le orine. ( Traitè ècon. des oiseaux di 
bassc-cour) 

PODINGO 

ao 63 . Podingo coll’uva. — Abbi in pronto due 
libbre d’arnioni di manzo; levane via le pelli ed i 
nervi, sminuzza sottilmente con lib. i -3 di farina, 
e versa in un recipiente assai grande. Sgranella 
lib. 1 yd' uva passula, monda una mezza libbra 
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(l’uva di Corinto, e mescola queste uve cogli at* 
«ioni. Aggiugni un buon bicchiere di vino di Ma¬ 
dera puro, due bicchierini d’acquavite di Cognac, 
la metà della scorza d’ un cedro tagliuzzata sottil¬ 
mente, un pugno di cedrati confetti e tagliati in 
piccoli dadi, sale in sufficiente quantità, un po’di 
zucchero ed 8 uova intere. Bagna il tutto con lat¬ 
te ; rimena ben bene con le mani per mescolare 
esattamente ogni cosa, e formane una pasta un 
poco liquida. Fa bollire dell’acqua in una pentola 
che possa contenere il tuo podingo. Quando l’acqua 
è bollente, cospergi con burro e farina un pezzo 
di tela grossa ( iorckon) , mettilo in un colatojo, e 
vèrsavi dentro la tua pasta. Raccogli le punte di 
questa tela, legala fortemente senza strignere 
troppo la pasta, e metti il tutto nella pentola, la 
quale dee bollire a scroscio. Allora ritirala su la 
sponda del fornello, e procedi come se si trattasse 
d’una zuppa. Avvertisci che non bisogna coprirla 
fuorché per metà, — che dee bollire continuamen¬ 
te , — che a tale effetto conviene avere in pronto 
dell’acqua bollente, — e che, non osservando 
queste cautele, l’acqua penetrerebbe nel tuo po¬ 
dingo. Lascialo cuocere per sei o sette ore, e ri¬ 
voltalo d’ora in ora. Mentre che cuoce,ammanni- 
sci la seguente salsa : 

Metti in una casserola un quarto di lib. di 
burro, una presa di farina, un pizzico di scorze 
di cedro tagliuzzate, una scorza intera di cedrato 
acciaccata, un tantino di sale, e due cucchiajate di 
zucchero in polvere. Bagna il tutto con vino di Ma¬ 
dera , e fa cuocere come una salsa ordinaria. Al 
momento di porre in tavola, fa sgocciolare per un 
istante il tuo podingo; rivoltalo; levane via la tela; 
disponilo con bel garbo, e coprilo colla salsa. 

Ancora potrai far cuocere il podingo in forno, 
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mettendolo in una casserola spalmata di burro. {Le 
Cuisinier anglais) 

2064. Podingo all ’ americana. — Questo po- 
dingo molto usato in America, bollissimo e assai 
nutritivo, si fa come siegue: 

Metti a fuoco in una pentola, 0 in un caldajo 
di ferro scoperto, la quantità necessaria d’acqua; 
favvi sciogliere quanto basta di sale, e mischiavi 
a poco a poco della farina di formentone con un 
cucchiajo di legno, cominciando dal punto che l’a¬ 
cqua è calda e vicina al bollire. Avvertisci di non 
lasciar cadere successivamente nell’acqua fuorché 
una piccola quantità di farina a traverso delle dita 
della mano sinistra , mentre che colla destra im¬ 
primerai all’acqua un moto gagliardo, affinchè la 
farina vi si mescoli esattamente, e non si formino 
de’ grumi. Al principio della cottura, lascerai ca¬ 
dere la farina lentissimamente, tantoché la massa 
non riesca più spessa che non è la zuppa d’avena. 
Bisogna che l’aggiunta del soprappiìi della farina 
necessaria per condensare debitamente il podingo 
sia ritardata almeno d una mezz’ora, durante la 
quale manterrai continuamente la massa in moto 
ed in ebollizione. La maniera di riconoscere se il 
podingo è spesso a bastanza, è quella di ficcare 
il cucchiaio di legno nel mezzo della massa; se il 
cucchiajo non vi resta in piedi, bisogna aggiugnere 
nuova farina. Se in vece d’una mezz’ora, lascerai 
cuocere questo podingo tre quarti d’ora ed anche 
un’ora intera, sarà meglio. 

Si mangia questo podingo in diverse manie¬ 
re. Gli uni, intanto che è ancor caldo, ne mettono 
delle cucchiaiate nel latte, e lo mangiano in cam- 
^ l0lll P ane; altri lo mangiano colla salsa seguente: 

Mettono il podingo così caldo sopra un tondo, 
avendo cura che la sua grossezza sia eguale da per 
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tutto. Vi fanno un buco nel mezzo col cucchiajo, 
vi pongono un pezzetto di burro della grossezza 
d'una noce moscada, e vi cospergono di sopra un 
pieno cucchiajo di zucchero bruno o di melassa. TI 
burro, struggendosi al calore del podingo, si mi¬ 
schia col zucchero, e forma una salsa che rimane 
nel buco fatto in mezzo alla massa. Allora essi lo 
mangiano col cucchiajo, e intingono ciascun bocco¬ 
ne nella salsa. 

Questo podingo è suscettivo d’essere conser¬ 
vato per piu giorni ; e si può fare con esso varie 
vivande gradevoli. Si può, a cagion d’esempio, ta¬ 
gliarlo in sottilissime fette, farlo abbrustolire al 
luoco o su la gratella, e mangiarlo per pane o vuoi 
nel latte, o con ogni sorta di zuppe e di salse, o 
con altre vivande. Ovvero si può mangiarlo freddo 
con una salsa calda composta con zucchero, birra 
e un tantino d’aceto. 

POLEDRI 

ao 65 . Maniera di slattare i puledri. — Il pu¬ 
ledro, che vuoi slattare, debb’essere separalo dalla 
madre durante la notte, e messo in luogo caldo, 
ben difeso, e si lontano da essa che non la possa 
sentire. Bisogna aver cura di dargli da mangiare 
tutte le mattine, e, dopo ristante dello slattamen¬ 
to , tenerlo d’occhio per quattro o cinque giorni 
che basta questo spazio di tempo per fargli dimen¬ 
ticar la madre. Si può quindi lasciarlo andare in 
libertà ; ma conviene pigliar guardia che il p 0 l e - 
dro non senta la madre per tutta l’estate. Usate 
queste cautele, e’ si conduce poi da sé stesso. (Le 
gentilh. cidtiu. ) 



POLLAJO 


2066. Bisogna che il pollajo sia esposto a mez¬ 
zodì, e piantato in luogo spazioso. Abbiasi cura di 
gueruirlo bastantemente di pertiche, acciocché i 
polii si possano posare; e si costruisca in modo da 
poterne chiudere l’uscio alla sera^ per guaren¬ 
tirlo dalle donnole, dalle faine, dai bozzagri, ecc. 
È bene inoltre che il pollajo sia lontano dalle stal¬ 
le; altrimenti le penne si mischiano a’foraggi, il 
die provoca la tosse alle vacche, e rende bolsi tal¬ 
volta i cavalli. 

Importa ancora moltissimo che il pollajo non 
sia troppo freddo d’inverno, nè troppo caldo d’e¬ 
state; bisogna che i polli vi si trovino a loro agio, 
affinchè non sieno tentati d'andare a dormire e a 
deporre le uova alla ventura ; la grandezza vuol 
essere proporzionata al numero de’polli, ma pec¬ 
care piuttosto in meno che in più, giacché d’in¬ 
verno i polli, trovandosi più ristretti, si comunicano 
a vicenda il proprio calore. Nè si tema che questo 
trovarsi ristretti possa loro produrre alcun danno ; 
poiché è provato che le galline le quali vivono 
isolate, sono poco feconde, e che a rincontro quanto 
più sono confinate in piccolo spazio, tanto più si 
mantiene il loro ardore a far le uova anche ne’ 
tempi più freddi. Finalmente si dee ripulire il 
pollajo una volta la settimana per lo meno, e por¬ 
tarne via la pollina, affinchè non vi si generino 
pidocchi, sempre infesti al pollame. — Si avver- 
tisca che la pollina è cosa da tenerne gran conto : 
me rcè di questo ingrasso si videro fertilizzarsi de’ 
terreni naturalmente umidi e freddi. 
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POLLAME 

2067. Segni per riconoscere il buon pollame. 
— Si conosce che un pollo d’india è giovine, al- 
lor quando ha i piedi neri e morbidi, e corti gli 
sproni. Un pollo d’india vecchio ha sempre gli 
occhi incavati e gli sproni secchi e duri. ( Buch’oz; 
Traiti ècon des ois. de basse-cour) 

Un cappone, per esser buono, debbe avere 
una vena grossa a lato dello stomaco, la cresta lu¬ 
cida, il ventre e il codione grossi. Quando è ucciso 
di recente, è sodo, e si dura fatica a fargli uscir 
vento. 

2068. Maniera d’ingrassare il pollame. — 
S’ingrassa facilmente ed economicamente il pol¬ 
lame con dargli un pastume composto di patate 
cotte e lavate, che bisogna acciaccare mentre sono 
ancor calde, e impastare con parti eguali di farina 
grossa di formentone, di grano saraceno, d’orzo 0 
di miglio, secondo che dà il luogo. Aggiungasi 
un’oncia di sale per 8 lib. di tale miscuglio, da 
darsi mattina e sera a’ polli che si vogliono ingras¬ 
sare. ( Parrnentier) 

Riesce ancora d’ingrassar facilmente il pol¬ 
lame in poco tempo e in modo economico, mesco¬ 
lando lutti i giorni al cibo ordinario una cucchia¬ 
iata di giusquiamo. (Mag. mcd. domest .) 

2069. Altra. — Fa cogliere delle ortiche, e 
volendo ingrassar de’ polli d’India, mischiale beri 
minuzzate con grano saraceno, latte rappreso ed 
un poco di sale. 

Parimente sminuzza del trifoglio verde; pesta 
ed acciacca del grano saraceno e del formentone ; 
aggiugni un tantino di sale; impasta il tutto con 
latte rappreso, e dàllo a mangiare a’ tuoi ani- 
trocchi. 
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Accappona i tuoi galletti più gagliardi, av¬ 
vertendo che tale operazione è da farsi la mattina; 
chiudili a parte, e dà loro da mangiare il mede» 
simo cibo che s’è proposto per gli anitrocchi. 

Fa di nutrire i tuoi piccioni nella colombaja 
con canapuccia, grano saraceno, veccia ed ogni 
sorta di crivcllature, mischiando il tutto con un po’ 
di sale. (Bibl. phys. ccon.) 

2070. Altra. — Chiudi separatamente ciascun 
individuo in stie anguste, oscure, e poste in lato 
caldo. Spennagli la testa e le cosce infm sotto Tali; 
accecalo, e dagli solo da mangiare allorché il suo 
gozzo è vuoto. Ancora devi privarlo del bere, av¬ 
vertendo però d’intridere il suo cibo coll’ acqua, 
0, che è meglio, col latte. 

In certi luoghi, pigliano delle ortiche, delle 
foglie e de’ granelli ; fanno seccare il tutto, lo pol¬ 
verizzano, lo stacciano, lo impastano per servirsene 
con sale 0 farina di frumento, lo stemprano con 
broda, e ne danno al pollame una volta il giorno. 

Si possono ingrassare i galletti con far loro 
inghiottire delle pillole di farina di formentone 
intrisa col latte 0 col mele. Il ginepro mescolato a 
questo cibo comunica alla lor carne un odorettuc- 
cio squisito. ( Buch’oz ; Traile ècon des ois.de 
basse-cour ) 

2071. Altra. — Abbi cura di collocare vicino 
al tuo pollajo un letame preparato come siegue: 
Piglia del terriccio, e riempine una buca scavata 
in jjendio, a fine d’impedire che l’acqua non vi 
marcisca; innaffialo con sangue di bue, gettandovi 
sopra un poco d’avena e del budellame di pecora 
0 d’altri animali, e mescola bene il tutto col ra¬ 
strello. Il terriccio cosi preparato non tarderà a 
popolarsi di vermi ; ma non aprirai questa vermi- 
nària per lasciarvi razzolare il pollame, se non 
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allorché ve li vedrai formicolare. Allora con tre o 
quattro colpi di zappa ne trarrai fuori quella quan¬ 
tità di vermi che vorrai lasciare in preda a’ tuoi 
polli. 

Le verminàrie si preparano d’estate, e se 
ne fa uso durante l’inverno. Per conservarle, biso¬ 
gna coprirle con fascetti di spini folti, sopra cui si 
mettono de’ sassi. (Idem) 

2072. j 4 ltra. — Si prepara una verminària 
ancor piìi abbondante, praticando una buca qua¬ 
drata di 4 piedi alta sopra uu terreno abbastanza 
inclinato da non vi potere stagnar le acque; si 
circonda la buca con un muro alto tre 0 quattro 
piedi; vi si mette nel fondo un suolo di paglia mi¬ 
nutamente tagliuzzata, ed alta 4 pollici ; sopra 
questo suolo si fa un letto di stallatico di cavallo 
recente, si copre con terra leggiere ben divisa, so¬ 
pra cui si sparge sangue di bue 0 di capra, vinacce, 
avena e crusca di frumento, il tutto perfettamente 
mescolato insieme: poi si ripetono questi suoli in¬ 
fino a mezza la buca; allora s’aggiungono interiora 
di montone, di pecora 0 d’altri animali. Piena che 
sia la buca infino a tre quarte parti, bisogna chiu¬ 
derla con spini forti, che si devono caricare con sassi 
pesanti, affinchè i polli non vi possano andare a 
razzolare od a beccare. La prima pioggia fa impu¬ 
tridire una sì fatta composizione, entro la quale 
si va formando una moltitudine di vermi, che non 
si deono lasciare in preda a’ polli fuorché per or¬ 
dine, per timore che la verminària non venga 
troppo presto distrutta. Abbiasi l’avvertenza, nei 
costruirla, di lasciare al mezzodì od al levante 
un’apertura, che poi si cliiude a secco fino alla ci¬ 
ma ; si è di qui che si manomette la verminària. 
Se ne danno alcune palate a’ polli, secondo il loro 
numero ; e il giorno dopo si torna a buttar nella 
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fossa quel tanto eli’essi non consumarono. Simili 
verminàrie vogliono esser poste in luogo caldo e 
riparato da’venti. (Dupuy Dcmportcs) 

Il pollame così nutrito richiede, quindici odi¬ 
ciotto giorni prima di servirtene per la tua mensa, 
d’ esser privato di questo alimento. 

2073, Mitra. — Un cibo eccellente per li polli 
sono le vinacce mescolate colla crusca. Facciasi 
una buca nella terra in luogo asciutto, vi si inetta 
a suolo a suolo la crusca, le vinacce, e di sopra un 
suolo di terra creta; e si continui così fino all’ul¬ 
timo suolo che debb’ essere di terra. 

20^4* Dell' accapponare il pollame. — Si usa 
d’accapponare il pollame verso la fine della pri¬ 
mavera, ovvero al principio dell’autunno. Si fa 
un’incisione vicino alle parti genitali; s’introduce 
il dito per quest’apertura, e se ne levano i testi¬ 
coli a’ maschi, e le ovaje alle femmine. Poi si con- 
giungonu i labbri della piaga con una cucitura 
mediocremente stretta, e talvolta si usa di ugnella 
con un poco di burro fresco, o d’aspergerla cou 
un tantino di cenere. 

Si è notato die le pollastre ingrassano più 
facilmente de’capponi ; e si suole rinchiudere gli 
uni e le altre, dando loro de’cibi mollo sostanziosi, 
affinchè ingrassino più presto. 

Ancora si è veduto die i polli d’India, es¬ 
sendo piìt grossi di corpo, ed avendo i testicoli più 
lontani dal luogo dove si fa l’incisione, sicché 
riesce più difficile a pigliarli col dito, l’operazione 
ha di rado un buon successo ; laonde pochi sono 
quelli che s’inducono a praticarla. Il medesimo si 
dica per riguardo alle oche ed alle anitre. 

2075. Malattie del pollame. — La malattia 
che assale più frequentemente il pollame, e una 
specie di vajuolo, che ha la sua sede intorno al 
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collo ed alla testa. Si suole guarir questa malat¬ 
tia con mutar nutrimento ; il clie consiste nel so¬ 
stituire alle ortiche od al prezzemolo tagliuzzato, 
che si usa dare a’ polli facendone un mescuglio 
con mollica di pane ed uova, una pianta chiamata 
erba stella o dente canino, che vuol esser pure ta¬ 
gliuzzata e mescolata colle suddette sostanze. L’erba 
stella è comunissima, e si trova lungo i fossati, 
ne’terreni battuti non coltivati, ecc. ( Dici, des 
mcn. ) 

POLLASTRA 

2076. Maniera di cucinar le pollastre. — Le 
pollastre formano uno de’migliori, de’più fini e 
de’ più nutritivi arrosti che abbiano mai onorato lo 
spiedo, massime se, sostituendo alle loro interiora 
un ripieno di buoni tartufi, le lasceremo girare 
dinanzi al fuoco, e imbalsamar la casa col loro de¬ 
lizioso profumo. L’umile crescione potrà in caso 
di bisogno tenere il luogo dell’opulento tartufo; 
ma conviene ravvivarlo con forte aceto, e non im¬ 
bottirne la pollastra se non al punto ch’ella è ar¬ 
rivata all’ultima sua destinazione. Sarebbe un of¬ 
fenderla il volerla lardellare in su lo spiedo ; una 
buona fetta di lardo è per essa un abito più adat¬ 
tato. Usano pure di cucinarla alla Giamaica, col 
ripieno di noci, colle olive, co’ gamberi , alla pro¬ 
venzale, à Vètouffade _, en ballons , eri croustade, 
à la creine , ed anche à la c.cndrc ; ma in que¬ 
st’ ultima maniera è solo cucinata il giorno dopo 
al martedì grasso. (Alman. des gourmands) 

POLLASTRINI 

2077. Governo de* pollastrini. — P er con¬ 
durre a buon termine una covata, il punto essen- 
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ziale si è di dare alle chiocce un luogo appartato, 
asciutto e caldo, esposto al mezzodì, riparato dalle 
ingiurie del tempo, e lontano da’ romori, affinchè 
non sieno distratte. Simili cautele sono assoluta- 
mente necessarie qualora si vogliano far covare 
le chiocce nella prima stagione; ma riescono su¬ 
perflue ne’ primi mesi dell’estate, che tutte le 
galline chiocciano e domandano di covare. Basta 
allora di praticare uu piccolo ricettacolo a fianco 
del pollajo, e di riporvi i nidi nell'oscurità, affin¬ 
chè le chiocce non possano vedere. Si può anche 
separar le une dalle altre per mezzo di graticci di 
legno. 

Abbiasi cura di nettar benissimo i nidi e di 
profumarli. Questi nidi vogliono essere concavi e 
rilevati sul dinanzi, acciocché le uova non cadano 
allorché la chioccia si muove ; debbono ancora es¬ 
sere guarniti di fieno ricoperto di penne o di piu¬ 
ma. Bisogna, una o due volte il giorno per lo meno, 
fai levale le chiocce, le quali, essendo talora troppo 
affezionate alla loro covata, trascurano di cibarsi 
e Scaricarsi. Non si lascino stare però troppo tempo 
fuor del nido, perchè potrebbero raffreddarsi, e 
parimente le uova perdere il loro calore. Affinchè 
le uova ricevano un calore eguale, bisogna voltarle 
due volte, ma non piò, durante la covatura. 

Ci ha delle galline impazienti e dissipate, 
le quali ricusano di guardare i loro nidi ; alle sì 
fatte bisogna dare un cibo comunissimo ogni volta 
che usciranno per mangiare ; ma sì tosto come si 
saranno rimesse sulle loro uova, gioverà presentar 
loro colla mano alcuni granelli di canapuccia, o 
di frumento, o di miglio, od anche un po’ di pane 
intinto in vino annacquato. Osservando questo me¬ 
todo , si avvezzerà la gallina a restar con piacere 
gopra la sua covata. 
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Succedendo per caso die qualche gallina 
becchi e si mangi le sue uova, bisognerà ricorrere 
al seguente ripiego: Fa indurire un uovo sulle 
brage ; sguscialo subito in più luoghi, e presen¬ 
talo alla chioccia; essa tostamente lo beccherà- 
ma, sorpresa dallo scottar dell’uovo, non vorrà 
più fame un’altra volta la prova. Due o tre le¬ 
zioni simili bastano a correggerla del suo difetto. 

Si farà uso d’un ripiego quasi eguale per 
e galline che mangiano le loro uova subito che le 
ban fatte. Si vuoti un uovo del suo albume per 
mezzo d un forellino praticato nel guscio ; indi si 
rompa il tuorlo rimastovi dentro, e vi si mescoli 
del gesso fino a che 1’ uovo sia pieno. Allora si 
taccia indurire sulle brage, e sì presenti così caldo 
alla gallina; ella vorrà mangiarlo, ina ne saia su¬ 
bito disgustata. 

s Siccome è d’uopo visitare i nidi verso la fine 
dell incubazione, si vedrà se qualche pulcino non 
avesse forza sufficiente da uscir del guscio ; in tal 
caso, bisognerà dilatargli l’apertura dell’uovo, 
a\endo pero cura di non ferire il pulcino, il quale 
in poco d’ora perirebbe. 

Accade pure talvolta che i pulcini, essendo 
stati privati del calore continuo della chioccia , o 
perchè le uova uscirono di luogo, o perchè si sarà 
trascurato di voltarle, si trovano sì deboli, che non 
possono uscir del guscio. Allora bisogna far intie¬ 
pidire un po’di vino con una parte eguale d’acqua 
e aggiugnervi una preserella di zucchero. S’intinga 
un dito in questo liquore, e con esso si bagni il 
becco del pulcino, il quale, pigolando, ne inghiot¬ 
tirà qualche goccia, e prenderà vigore. ° 
Verso l’undecimo o duodecimo giorno del- 
l’incubazione, sperando le uova, potrai riconoscere 
quelle a cui è necessario di recar soccorso. A tale 
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effetto, piglia uno staccio, ovvero uno di que’ tam¬ 
buri con che giocano i fanciulli, e la cui pelle sia 
J>en tesa; mettilo al sole, e ponvi sopra le uova, 
T uno dopo l’altro. Osserva se, dopo un minuto o 
circa, l’ombra dell’uovo vacilla. Se l’embrione é 
vigoroso, egli s’agita sentendo questo vivo calore, 
e dà forti scosse. Nota quelli che meno si saranno 
scossi, e riponli sotto alla chioccia in modo che 
vengano fomentati il meglio che sia possibile. E 
farai bene a gettar via quelli in cui non avrai 
scorto movimento alcuno. 

Di mano in mano che i pulcini nascono, li 
lascerai sotto alla madre un giorno intero per lo 
meno, ed anche più, senza dar loro cosa niuna, 
aspettando che nascano gli altri. Qualora al ven¬ 
tunesimo giorno tu vedessi delle uova non ancora 
aperte o rotte in qualche parte, e dove non udissi 
pigolare il pulcino, gettale via. 

Finito il tempo dell’incubazione, leverai fuori 
del nido i pulcini; li metterai insieme colla madre 
m un ampio canestro, dove li lascerai stare niente 
piu d un giorno o due: avvertirci che il detto ca¬ 
nestro vuol essere guarnito di dentro di stoppa ; e 
li profumerai con rosmarino o lavanda, a fine^di 
preservarli da parecchie malattie che potrebbero 
infestarli. Quando in capo a sette od otto giorni 
vorrai avvezzarli all’aria aperta, li porrai sotto 
qualche tavolato e sotto una specie di gabbia, le 
cui grétole sieno tra loro molto vicine, affinché ei 
possano entrare ed uscire a' loro agio, senza che 
far lo possa la madre. Non si dee però collocarli 
sotto il tavolato, se non quando il giorno è ben 
caldo, e splende un bel sole ; e in ogni caso non 
bisogna Iasciarveli troppo tempo, e conviene aver 
cura che il sole batta nel luogo dove sono collocati. 

In sul principio bisogna esser puntuale a rin- 
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novare il cibo de* pollastri ni, e aver cura di darne 
loro un poco per volta solamente. Il miglio crudo, 
l’orzo e il frumento bollito sono i cibi che loro si 
confanno più d’ogni altro. La mollica di pane in¬ 
tinta nel vino li rende più coraggiosi e più forti; e 
i tuoi li d uova dure ben bene sbriciolati giovano 
loro assaissimo ogni volta che mandano fuori escre¬ 
menti troppo liquidi. 

I porri minutamente tagliuzzati, dice M. Oli¬ 
vier de Serre», servono di medicamento a’ pulcini, 
e fanno loro molto bene, purché si abbia l’avver¬ 
tenza di non darne loro che di tempo in tempo e 
in piccola quantità. 

Per far crescere rapidamente i pollastrini, bi- 
sogna (quindici giorni dopo eh’e*sono nati) mesco¬ 
lare della farina d’avena con quanto basta di triaca 
perchè ne risulti una specie di pasta granellosa. 

I pilastrini, ghiottissimi di questo cibo, ne man¬ 
giano copiosamente e ne traggono tal vantaggio, 
che in capo a due mesi sono così forti come i polli 
già adulti. 

Giunti che sieno i pollastrini all’età di cin¬ 
que o sei settimane, si dee affidarli alle cure della 
lor madre, la quale attende a* loro bisogni con te¬ 
nera sollecitudine e li preserva da ogni pericolo. 
(Buc/t ozj Traitè des ois. de basse-cour) 

2078. Maniera di far allevare i pulcini dai 
capponi.—-Quando si vuol disporre d’una gallina 
o per far l’uova, 0 per covarle, è necessario di dare 
a’suoi pulcini un’altra madre che li guidi, li di¬ 
fenda e n’ abbia cura. Eccone il modo: 

Togli un cappone vigoroso; spiumagli il ven¬ 
tre, orticheggialo, ubbrìacalo con pane intinto nel 
vino, e rèplica una tale operazione due 0 tre giorni 
successivi, tenendolo ben chiuso. Il quarto giorno, 
mettilo sotto una gabbia, e dàgli per compagni due’ 
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0 tre pollastrini un po’ grandicelli; questi pollastrini 
gli passano sotto il ventre, e calmano i suoi dolori; 
ond’egli non tarda ad aver loro affezione, li chiama, 
li conduce intorno, e li custodisce più lungo tempo 
che non avrebbe fatto una chioccia. ( Encyclopcdic ) 
ao 79- Maniera d’aver de? pollastri tutto l’an - 
no " P® r aver de’pollastri tutto l’anno e special- 
mente d inverno, devi scegliere le pollanche 0 tac¬ 
chine che dir le vegli (le galline et India), che fe¬ 
cero le uova nella stagione antecedente ; e sulla 
fine della lor figliatura, per avvezzarle a covare, 
abbi cura di riscaldarle con dar loro del pane in¬ 
tinto nel vino, dove sia sciolto un po’ di zucchero. 
Giova pure scaldarle con una specie di scaldaletto; 
e avverti sci di tenerle avviluppate con cenci sopra 
uova cattive, in maniera che solo n’ esca fuori il 
loro capo. Dopo tre 0 quattro giorni, le si avvezzano 
a covare ;^ed allora porrai sotto alle medesime una 
ventina d nova di gallina. Nati essendo i pulcini, 
ne li ritirerai , gli alleverai separati dalla madre, 
e sostituii ai altre uova sotto la tacchina. — Alcuni 
1 ipetono una tale operazione infino a tre volte; ma 
bisogna aver cura di ben nutrire per tutto questo 
tempo la tacchina destinata a covare, perchè, non 
ostante che venga ben nutrita, si trova quasi etica 
alla fine della terza covatura. 

Alcuni fanno covarle uova di gallina da’pic¬ 
cioni calzati, a cui levano le loro: ma questo metodo 
non è punto economico, giacché si richiede molto 
tempo ad allevarci pollastrini; e i piccionelli, a cui 
vengono sostituiti, in capo a i 5 giorni valgono assai 
più che i pollastrini di tre 0 quattro mesi. (Idem) 
2obo. Del cucinare i pollastri. — Il pilastro 
6Ì trova al tempo del carnevale in tutta la sua 
forza e bellezza ; ed è allora che si dee mangiarlo 
cotto allo spiedo, e addobbato à la Cltoisi } à la 
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ciboule , à la Cracovie, à la genoise,àla rocam- 
bole, à l’italiennc, ecc.: e se dalla ghiotta passiamo 
alla casserola, lo vedremo in fricassea, à la maitre 
LucaSy en culotlCy en surprisCyà la Caracalla > e 
in somma pigliar mille forme per soddisfare la sen¬ 
sualità del nostro palato. [AIman, dcs gourm.) 

2081. Usi medicinali del pollastro. — Si fa 
una specie di brodo, che si prepara facendo bollire 
un pollastro per tre ore in 3 pinte d’acqua di fonte, 
senza molta riduzione ; indi si passa il liquore per 
panno lino spremendo fortemente. Si dà questa 
bevanda a’ malati che si vogliono tenere a dieta, 
ovvero allor quando, in caso di febbre, non si vuol 
loro prescrivere che un nutrimento leggierissimo. 
Questo brodo conviene altresì ne’ dolori intestinali 
e nella colera. A tale effetto, bisogna farne bere 
in gran copia, per temperare la bile che rigurgita 
nello stomaco. 

Talvolta si fa pure al pollastro un ripieno 
con orzo mondato, 0 coi quattro semi freddi, 0 con 
radici 0 altre droghe. Per dare al brodo di pollastro 
la virtù che si vuole eh’ esso abbia, si usa talvolta 
di nutrire a bella posta de’ pollastri con carne di 
vipera tagliuzzata e mescolata con patte ; indi si 
danno da mangiare a’ malati affetti di lebbra, di 
rogna inveterata , d’ulcere ribelli ; e producono 
effetti maravigliosi, purificando sommamente la 
massa dei sangue. ( Buc’hoz ; Traile écon. des ois. 
de basse-cour) 

POLLI D’INDIA 

2082. Governo de } polli <£India, o tacchini 
che dir li vogliamo. — La specie de’ tacchini 
grigi è la più robusta e che rende maggior profitto. 
Per fortificare il tacchino appena nato bisogna pi- 
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g'iarlo a II'usci re del guscio, immergerlo nell’acqua 
redda, fargli inghiottire un grano di pepe con un 
po di latte, e riporlo subitamente sotto la madre. 
Cosi governalo, il tacchino non soffrirà nè dalla 
«ugiada, nè dalla pioggia. (Fahnont de Boniarc) 
Il cibo de’piccoli tacchini, appena nati, vuol 
essere composto d’uova sode tagliate minutamente 
e mescolate con mollica di pane, [n capo a sei 
gioì ni, si sminuzzano delle foglie d’ortica insieme 
con le uova; otto giorni dopo, non si dà loro fuorché 
ortiche tagliuzzate e impastale »on un poco di cru¬ 
sca e di latte rappreso. Come hanno acquistato 
tanto o quanto di forzaglia crusca cd al latte rap- 
pieso si sostituisce della farina d’orzo e del grano 
sai aceno macinato grossamente. Per conservare il 
o»o appetito, bisogna dar loro di quando in quan¬ 
do un poco di miglio o d’orzo bollito. Allorché i 
a celimi hanno sei settimane, si dee nutrirli con 
All'io * e . ta & , e grossamente e mischiate soltanto 
crusca; si può anche dar loro de’frutti guasti 
t .. ! c . e furono gittati a terra dal vento, 

g 1 n o i m piccoli pezzetti. Anche le rape cotte 
minutamente tagliate,sono per essi un ottimo cibo! 

i tacchini di tenera età vogliono essere pa¬ 
sciuti sette od otto volte il giorno per lo meno; il 
loro pigolare annunzia che hanno bisogno di man- 
e * ^ orc 1( ^ s * scorge che sono languidi, si dee 
tuttare il loro becco nel vino, acciocché ne bevano 
qualche goccia ; si può anche far loro inghiottire 
un grano di pepe, o, che è meglio, de’ ragnoli. La 
loro carne è piò saporita allorché si fanno dormire 
a aria aperta , sotto un albero o in un cortile, di 
neTp C U/ S ' a a ^° l < I uan( k ) ven gono chiusi la notte 

La maniera digrassarli è semplicissima: non 
si dee far altro, che dar loro da mangiare quelle 
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vinacce, onde fa recentemente estratta 1 acquavite. 
— Nella Provenza, per venderli squisiti e grassis¬ 
simi li mettono in chiusa, e fanno loro inghiottire, 
per io giorni, delle noci intiere col guscio. Il pruno 
giorno non ne danno loro che una sola ; il dì se¬ 
guente, due ; il terzo giorno, tre; e così successiva¬ 
mente fino a 4 o.— Un’altra maniera ^ingrassarli 
è quella di far loro inghiottire, tre 0 quattro volte 
il giorno, certe pallottolette grosse come nocciuole, 
fatte con una pasta di foglie d’ortica, di crusca e di 

uova dure. . T . 

ao 83 . Malattie de?polli d India. — La cicuta 
e la digitale purpurea sono veleni pericolosissimi 
per questi volatili. Allorché ne hanno mangiato, 
provano una specie d’ ubbriachezza, vertigini, con¬ 
vulsioni, e alla fine si muojono etici. Qualora sieno 
avvelenati dalla cicuta, bisogna far loro inghiottire 
molto olio d’oliva. Ma quanto alla digitale, finora 
non se ne conosce 1 ’ antidoto. Le lumache piodu- 
cono pure gravissimi incomodi a tacchini. Al¬ 
lorché cominciano a spuntare i coralli ai tacchini 
(che è per essi il tempo critico), è necessario me- 
schiar del vino al loro cibo. . 

Si conosce che i tacchini hanno la febbre al¬ 
lorquando le penne delle loro ali sono grosse e 
gonfie. In tal caso bisogna strappar loro queste 
penne, e nutrirli con midolla di pane intinta nel 
vino. Nello stesso tempo 6Ì dà loro a bere dell’ a- 
cqua calibeata, e si mescola nel loro cibo un mezzo 
pugno di ruta muraria, ed altrettanto d’artemisia 
ben tagliuzzata. Questa dose basta per 4 tàcchinetti. 

Allorché i tacchini hanno sotto la lingua una 
vescichetta, si dee pungerla dilicatamente con uno 
spillo, ed applicarvi un poco di burro. • 

Quando hanno il capo gonfio, (il che può farli 
morire in un pajo di giorni), bisogna lavarlo con 
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acqua di fucina e far loro inghiottire deirorvietano, 
avendo cura, oltre a ciò, di trattarli come se avessero 
la febbre; e, in ogni caso, convien separarli da quelli 
che non sono malati. (Back' oz y J'raitè èco tu dcs 
oiscaux de bassc-cour ) 

2084. Manieradi cucinare ipolli d’India.— 
Si sogliono mangiar cotti allo spiedo, lardellati, o 
addobbati con fette di lardo. Torna bene d’ugnerò 
di burro fresco un foglio di carta bianca con cui si 
involgono, e di farli cuocere a fuoco lento. 

Quando sono vecchi, si mettono in daube . 
Pela e sventra un tacchino; dagli una fermata sulla 
bragia, e poi lardellalo con lardone grosso; condiscilo 
con sale, pepe, prezzemolo, cipolline, aglio, scalo¬ 
gno, il tutto minuzzato e mescolato insieme; fa cuo¬ 
cere il tuo tacchino in una pentola proporzionata 
alla sua grossezza, che finirai d’empire con un me»- 
y ? “ho di vino bianco, brodo, cipolle, erbe odorose, 
timo e alloro. Ricopri la pentola con un foglio di 
carta doppio, e mettivi sopra il suo coperchio. Fa 
cuoceie a fuoco lento. Cotto che sia, passa il sugo 
j^js lacci0 > e a ggiugni alcune patate cotte sotto 

Le cosce di pollo d’india si mangiano arro- 
stite sulla gratella con una salsa adattata ; od an¬ 
che fredde a la rcmoulade, che è a dire con olio, 
aceto, senape, sale, pepe, scalogni e acciughe mi¬ 
nuzzate. ( Couret; Manuel alinientairc) 

POLMONI 

2080. Malattie de’polmoni. — A fine d’anti¬ 
venire ed anche arrestare le malattie de’ polmoni, 
non si dee far altro che far inspirare al malato 
un aria sommamente carica di particelle balsami¬ 
che. A tale efFetto, poni in una tetiéra un po’grande 
5 .° 7 
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alcune prese di fior’di papavero, di borraggine, di 
buglossa, di malva, d’altea, di capelvenere e d’ogni 
altra specie d’erbe beccbielle, pettorali e vulnera¬ 
rie, e vèrsavi sopra dell’acqua bollente. Fa allora 
d’inspirare il vapore balsamico che si esala pel bec¬ 
cuccio, a cui potrai adattare un cannello a uso di 
quelli delle pipe turche. Questo rimedio sempli¬ 
cissimo vale assai meglio che l’uso del latte d’a¬ 
sina ; d’altra parte e’costa pochissimo, e si può 
sempre averlo alla mano. (Seynd Foramondt, 
doct. mèd.) 

POLVERE 

oto86. Fabbricazione della polvere da can¬ 
none. — Non ci parve di dover qui circostanzia¬ 
tamente insegnare i processi che si usano nelle 
grandi fabbriche per far la polvere da cannone; 
onde ci restringeremo a darne un’idea generale, ma 
sufficiente per quelli cui piacesse di contentarsi di 
piccoli saggi. 

Generalmente s’impiega per la preparazione 
della polvere 76 parti di salnitro puro e asciuttis¬ 
simo, J2 parti di zolfo purificato, e il simile di 
carbone secco e leggiere d’ ontano scorzato. Si può 
diminuire la proporzione del zolfo, e mettere 77 
parti di nitro, 14 di carbone e 9 soltanto di zolfo: 
ma bisogna allora triturar più intimamente il nifi- 
scuglio. 

La polvere da cannone differisce da r quella 
pe’ fucili da caccia, e dalla polvere fine eaopraf- 
fine per le pistole, in quanto alla granigione 0 
granulazione che dir si voglia, e in quanto ancora 
ad alcun lieve divario nelle proporzioni: e però si 
vuol mettere un poco più di zolfo per la polvere da 
caccia, che per quella da cannone. 
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La formazione della polvere consiste nel tri¬ 
turar le materie prime, ciascuna a parte, e poi 
stacciarle; nel mescolare intimamente le tre sostan¬ 
ze , ridurle in una specie di pasta per mezzo del- 
l’acqua , e darle la forma granulosa. Il mescuglio 
si eseguisce* secondo il processo di Carny, in un 
barile attraversato da un’asse c contenente parec¬ 
chi globetti o sfere di bronzo. Si mettono le dette 
sostanze, ben polverizzate, massime il zolfo, in que¬ 
sto barile facendolo girare vivamente. Indi si di¬ 
stende questa polvere suolo per suolo fra tele ba¬ 
gnate, che si devono comprimere con forza. In tal 
modo si ottengono delle focacce assai solide, clic 
poi bisogna sbriciolare o granulare. 

La polvere da caccia si liscia agitandola in 
un barile, dove i piccoli granelli stropicciandosi a 
y icenda acquistano un certo che di lucido. Se ne 
separa la polve per mezzo d’un buratto. Si fa sec¬ 
care la polvere da caccia in vasi di metallo scaldati 
esteriormente con vapore d’acqua bollente, giusta 
1 metodo del luogotenente colonnello Aubert. 

'*°oy. Maniera di provare la qualità della 
polvere. — Versa un poco di polvere sovra un 
pezzetto di carta bene asciutta, e appiccavi il fuoco 
toccandola leggiermente con un carbone acceso. 
Se la polvere è perfetta, s'innalzerà tutta in aria 
in sul .momento che avrà preso fuoco, e non la- 
scerà altra impressione sulla carta, fuorché una 
macchia rotonda e d’un color bigio di perla. Se è 
cattiva, abbrucerà la carta. In tal modo si potrà 
conoscere la qualità di tutte le polveri, dalla mi- 
g i°re alla peggiore, percorrendo la serie dell’e- 
p perienze. 

. h polvere annerisce la carta, è segno che 
£ i n il , ? netro PP° car l*)ne; se vi lascia delle tracce 
d 1 e ? e segno che ha troppo zolfo; se rimangono 
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sulla carta certi piccoli granelli in forma di capi 
di spilli, bisogna darvi il fuoco, e in caso che ab¬ 
brucino, mostra eli’e’ non sono altro che nitro e 
che la polvere fu mal polverizzata; ma se non ar¬ 
dono, è da dire eh’e’ sono composti di sai marino, 
il che è una prova del non essere stato il nitro ben 
raffinato. (Bill. phys. ècon.) 

2088. Maniera cL’ accrescere la forza della 
polvere da caccia. — Per dare maggior forza alla 
polvere da caccia, mischiavi, per ogni libbra, once 
4 di calcina viva, nuova e ben polverizzata, e ri¬ 
mesta il tutto in un recipiente finattanto che il 
mescuglio sia ben fatto. Così preparata, serbala 
in vaso ben chiuso e in lato asciuttissimo. Mediante 
una tale preparazione, la polvere acquista un grado 
di forza straordinaria. Avverlisci però, che quella 
che si pone nello scodellino, non dee contener 
punto di calce. ( Encycl. méth.) 

2089. Composizione cT una polvere fulmi¬ 
nante. — Togli 3 parti di salnitro bene asciutto, 
una parte di sai di tartaro ed una di fior’ di zolfo, 
e macina ben bene il tutto in un morlajo. 

Se tu porrai due 0 tre grossi di tale compo¬ 
sizione in un cucchiajo, e lo metterai sovra un pic¬ 
ciolo fuoco di carbone, questo mescuglio diventerà 
da prima liquido, indi si vedranno delle fiammo- 
line azzurre, e in un momento si dissiperà il tutto 
con uno spaventevole fracasso. 

Raccomandiamo d’usar gran cautela nel fare 
una tale esperienza. (Idem) 

2090. Polvere da suffumigi e unti pestilenzia¬ 
le. — Del 1771 s’inventò a Mosca la seguente 
polvere antipestilenziale. Togli foglie di ginepro 
tagliuzzate minutissimamente, raschiatura di bac¬ 
che di guajaco, coccole di ginepro acciaccate, in 
quantità eguale; crusca di frumento, lib. 6; nitro 
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crudo polverizzato, lib. 8 ; zolfo in bastone, polve- 
rizzato, li b. 6; mirra, lib. 2. Mescola il tutto, e 
fanne una polvere, che abbrucerai nell’ apparta¬ 
mento, avendo cura di chiuderne tutte le aperture. 

Per disinfettare le biancherie, gli abiti, ecc., 
bisogna distenderli sopra una corda, e mettervi 
da tutte le bande de’ bracieri pieni di carboni 
ardenti: il profumatore, involto in un palandrano 
di tela incerata , e bene attento a guarentirsi dal 
contatto, versa un poco della polvere suddetta sui 
carboni, ed eccita un gran fumo. {Idem) 

2091. Polvere di Cipri. — Non diremo che 
una sola parola intorno alla polvere di Cipri ; tutti 
ne possono fare con dell’ amido ed un mulino. Ma 
noteremo che la migliore è quella che presenta 
un bianco chiaro e leggiermente azzurrigno, e cosi 
asciutta, che scroscia un cotal poco sotto le dita, 
non si aggomitola, e si distende facilmente. 

Si suol quindi profumarla con ogni maniera 
*1. p?”’ a e Aetto si piglia 24 lib. di polvere 
di Cipri, e 2 lib., per esempio, di fiori d’aranci ; 
mondali con diligenza, e mettili, un suolo di fiori 
e un suolo di polvere, e sempre così successiva¬ 
mente , in una cassa 0 in una scatola : lascia stare 
cosi il tutto per 24 ore ; quindi passa per istaccio^ 
a fine di levarne via i fiori; rimettine degli altri, 
e continua in tal modo finche la polvere si sia bene 
impregnata dell’odore che le vuoi dare. 

Alla stessa guisa profumerai la tua polvere 
di Cipri co’fiori di gelsomino, di giunchiglia, di 
tuberoso, di rosa, ecc. 

Ancora si fanno diversi mescugli per profu- 
j na,e la polvere di Cipri: i loro componenti son# 
e gno d iride, legno di Rodi, rose rosse, semi d’am- 
uetta, belzui no> vainiglia, scorze di bergamotta, 
1011 d arancio secchi e polverizzati, radice d’ange- 
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lica, muschio, ambra, ecc., ecc. Si riducono tali 
sostanze in polvere, si stacciano, e se rie aggiugne 
alla polvere di Cipri una dose più.c men-generosa 
secondo la quantità di polvere che si vuol profui 
mare, e il grado di odore che piace di darle 
( Parf. i/npcr.) 

2092. Polvere di nettezza (poudrede proprete). 

Questa polvere cosi chiamala per cagione 
della virtù eh essa ha di far perire i pidocchi, è 
composta di parti eguali di stafìsagria e di sabadi¬ 
glia, polverizzate, aggiuntovi una quarta parte di 
polvere di Cipri ordinaria, per farle seccare e aju- 
tarle a passar per lo staccio. {Idem) 

a°g 3 . Polvere di sapone. — Questa polvere 
si fa o col sapone pesante, 0 col leggiere. I11 ambo 
i casi, togli sapone ben depurato, pestalo, e passalo 
per istaccio. 1 

Altri profumieri tagliano il sapone in pezzetti 
minutissimi, lo nettano diligentemente, lo pongono 
in bagnomar a ad un fuoco da non poterlo far scio¬ 
gliere, lo fanno in tal modo seccare, lo riducono in 
polvere, e poi lo passano per istaccio. 

Ma qualunque si sia il metodo clic si tenga, 
bisogna profumare il sapone avanti di polverizzar¬ 
lo ; e ciò consiste nell’ aggiugnervi l’essenze ne¬ 
cessarie allorché si procede a depurarlo per la 
prima o per la seconda volta, secondo la qualità 
di sapone che si desidera ottenere. {Idem) 

2 °r) 4 - Polvere d’allume profumata. _Que¬ 

sta polvere, di cui fanno uso le persone soggette a 
traspirazioni d’un odor forte e disaggradevole si 
fa pigliando una lib. d’allume calcinato e ridotto 
m polvere; si stacca, e si mescola con una mezza 
libbra d iride fiorentina polverizzata. 

Àncora si profuma la medesima quantità 
i’allume, aggiugnendovi pace 6 d’iride ed once 1 
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di cliiovi di garofano; ovvero once 6 d iride e once 
a di polvere ambrata e muschiata. 

Questa polvere che assorbisce e neutralizza 
l’odore della traspirazione senza nuocere in venni 
modo alla sanità, vuol esser posta in sacchettini 
che si acconciano sotto alle ascelle ; ovvero basta 
applicarne una certa dose alle ascelle e dove è 
maggiore la traspirazione incomoda, dopo d aver 
lavata la parte con un panno liuo inzuppato in 
un’acqua spiritosa, qual sarebbe quella di Colo¬ 
nia, della regina d’Ungheria, di spigo, ecc (Idem) 
2 oq 5 . Polvere starnutatoria. — Togli loglio 
secche di majorana e di bettonica; fiori secchi di 
mughetto e foglie secche d’asaro; di ciascuno, 
grossi i. Polverizza ciascuna sostanza a parte, e 
poi mescola nello staccio. 

Questa polvere si prende a guisa di tabacco, 
e provoca lo sternuto. La millefoglie e la ptarmica 
operano alla stessa foggia, introdotte fresche nelle 
narici. — Si avverta d’evitare simili medicamenti 
nelle forti irritazioni della membrana pituitaria. 

2096. Altra. — Togli foglie d’àsaro e di ma¬ 
jorana , di ciascuno grossi a ; fiori di spigo ed iride 
fiorentina, di ciascuno grossi 1 ; olio di garofano, 
gocce n. 

Il soave odore di questa polvere e la sua 
azione meno irritante della precedente la fanno 
preferire, e se ne fa uso allo stesso modo. (J.J. fi" 
rey; Traitc de pharm. ) 

2097. Polvere d’Ailhaud. — Togli una data 
quantità di fuliggine di cammino, ma di quella 
cristallizzata 0 lucente; riducila in polvere; passala 
per istaccio di crine ; falla un poco abbrustolare 
in una padella di ferro, rimestandola finche abbia 
perduto la maggior parte del suo odore e della sua 
amarezza; ritirala dal fuoco; lasciala freddare; 
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torna a polverizzarla, e passa nuovamente per 

istaccio di crine. 

Ciò fatto, sopra 64 parti di questa polvere 
aggiugnine 8 di resina di scamonea ; mischia il 
tutto esattamente insieme, e versalo nella medesi¬ 
ma padella sopra un fuoco moderatissimo, atto a 
sciogliere la resina senz’abbruciarla, e dimena 
continuamente per unire le due sostanze. Fatto 
che sia esattamente il mescuglio, riduci in polvere, 
e aggiugni 4 parti di polvere di garofano recente¬ 
mente preparata; passa il tutto per istaccio di seta, 
e dividi in cartoccini d’un grosso 1’ uno. 

Un cartoccino di questa polvere, di cui si 
volle già fare una panacea universale, e che è un 
efficace purgante, composto come si è detto non 
verrà a costar meglio di centesimi 2 j. ( Bihl.phys . 
èeon.) 

POLVERE DI CONCIA 

2098. Polveri di concia differenti da quella 
che si trae dalla quercia. —Un cittadino di Lon¬ 
dra conciò delle pelli di capra e di vitello per 
l’uso de’legatori di libri, servendosi dell’acqua 
calda in cui si era fatto cuocere de’ carciofi. Que¬ 
sto mezzo riuscì così bene, come se si fosse fatto 
uso delle galle bianche 0 della scorza di salice. 

Le foglie di susino salvatico o prugnolo diesi 
dica, bollite in una decozione di quell’orzo che 
rimane dopo d averne spremuta la birra, soddisfece 
al medesimo intento. 

Da ultimo le ràdiche d iride gialla producono 
lo stesso effetto che suol fare la miglior galla bian¬ 
ca. Le suddette pelli così preparate, e poi tinte in 
rosso, in giallo ed in azzurro, furono trovate belle 
al pari del marrocchino* e di poco inferiori a’ cuoj 
di Lisbona. ( Bill. phys. èeon.) 

Veggasi all’art. FRASSINO. 
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2009. Maniera di conservare i pomidoro ..— 
Raccogli de’ pomidoro ben maturi, lavali, talli 
sgocciolare, tagliali in pezzetti, e mettili a cuocere 
in vase di rame stagnato, finché si vengano a spap¬ 
polare. Ridotti che sieno alla terza parte del loro 
volume, passali per istaccio, onde separarne i gra¬ 
nelli ; rimetti quindi la colatura a fuoco, e lascia 
bollire fino alla riduzione di due terze parti ; fa 
poi raffreddare in catinella di grès , infiasca, e fa 
bollire a bagnomaria. 

PONTE 

2100. Maniera di fare un ponte con tre ta¬ 
vole. — Piglia una prima tavola, e fa di collocarla 
e assicurarla ben bene sovra una pietra od un 
monticello di terra in riva al ruscello su cui ti 
proponi di gettare il ponte. Colloca una seconda 
tavola allo stesso modo della prima e dalla stessa 
parte del ruscello, in guisa che passi l’una sovra 
l’altra, lasciando di là dal punto d’appoggio un 
piede di lunghezza o circa. Abbi in pronto una 
terza tavola della stessa lunghezza dell’altre due, 
posala similmente come esse, ma dall’altra banda 
del ruscello, in maniera che fra esse formino un 
triangolo equilatero, e fa sì che questa terza tavola 
si trovi appoggiata sulla prima, lasciando un piedi 
al di fuori, e porti sopra di sé la seconda, lasciando 
egualmente un piede di legno di quest’ultima al 
di là del suo punto d’appoggio. 

a i o i. Ponte senza appoggio fatto con quat¬ 
tro tavole. —* Posa in terra due tavole, la seconda 
delle quali sarà incrocicchiata in aria sulla sponda 

7 * 
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del ruscello : <Ià all’estremità della tavola che è 
in aria, un punto d’appoggio con tre lacci racco¬ 
mandati ad un albero o ad un piuólo vicino; fa 
sedere qualcuno ad una delle estremità della ta¬ 
vola per mantener l’equilibrio; abbi ammannite 
due altre tavole sull’altra sponda; e, come tu sii 
colà, posane una, la quale si troverà sostenuta 
dalle due prime. Intreccia una quarta tavola colle 
prime tre; per tal modo esse torneranno un solo e 
medesimo corpo abbastanza solido perchè i lacci 
non abbiano alcun peso da sostenere. Finalmente 
fissa i punti d’appoggi che sono in terra per mezzo 
di caviglie forcute; e cosi avrai un ponte solido 
che potrai costruire in meno di mezz’ ora. 

Quattro tavole bastano e sono cosi collocate 
le une sopra l’altre per servirsi reciprocamente 
d’appoggio. La prima s’ appoggia sulla seconda , 
la quale è appoggiata sulla terza; e questa è ap¬ 
poggiata sulla quarta, la quale s’appoggia sulla 
prima. I quattro punti d’appoggio in terra devono 
formare un quadrato. Le tavole non hanno bisogno 
d’aver più di { della larghezza del ruscello. (En- 
cycl. mèlh.) 

POPONI 

2102. Coltivazione de ’ poponi . — Il popone 
(detto da’Milanesi melone) ama il caldo, e pre¬ 
ferisce ad ogni altra una terra leggiere, soffice 
rendala sostanziosa con terriccio grasso o con leta¬ 
me ben consumato e ben mescolato colla terra 
per mezzo della vanga e dell’aratro. Ne’paesi caldi 
il popone si coltiva senza molta difficoltà ; ma ne’ 
climi freddi ed anche temperati non prospera se 
non mercè di assidue cure e di grande attenzione; 
l’arte dell’ortolano dee supplire alla uatura per 
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procurargli un calore che s’avvìcinì a quello ov’esso 
nacque. 

Soprattutto è necessario d’aver buoni semi; 
il che s’ottiene scegliendo il più bel frutto di cia¬ 
scuna specie, che si lascia pervenire all' ultima 
maturezza. Se ne versano fuori i semi colle parti 
che gl’ inviluppano, e col sugo, in un tondo; vi si 
lasciano stare due o tre giorni; poi si separano dalle 
parti straniere, e si fanno seccare all’ombra. Così 
preparati e chiusi in luogo asciutto, conservano per 
sette od otto anni la loro facoltà germinativa. Quan¬ 
do si vuol seminarli, si buttano via i semi non ben 
pieni, e che galleggiano sull’ acqua dove si met¬ 
tono alla prova. 

Se vuoisi avere delle specie pure, si mette 
un solo seme sopra ciascun lettocaldo. Quanto più 
i semi sono recenti, tanto più è il vigore con cui 
spunta il germe. Giova dunque scegliere semi re¬ 
centi quando si semina al tempo che il sole non 
ha forza sufficiente da accelerare la vegetazione : 
laddove s’ ha a prendere de’ semi vecchi allorché 
1 atmosfera è molto riscaldata. Se vuoisi accelerare 
la germinazione, si può tenere immersi i semi per* 
il\ ore in un liquore fermentato, qual sarebbe il 
vino o il sidro. 

Per avere de’poponi primaticci, si semina 
in gennajo o febbrajo, sotto le invetriate, ovvero in 
una tinozza, allorché il lettocaldo è ridotto alla 
debita temperatura. Abbiasi cura di mantener 
questo calore co’ mezzi da noi accennati sotto l’ar¬ 
ticolo ORTI. 

Si ficcano nel terriccio del lettocaldo de’ vasi 
di quattro in cinque pollici di diametro; ei riem¬ 
piono .di terriccio, calcandolo leggiermente, e si 
pone in ciascun vaso un seme. Si segnano le di¬ 
verse specie, qualora se ne seminino parecchie, e 
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vi si colloca sopra l'invetriata, la quale vuol essere 
coperta di stuoje. Allorché i germi sono spuntati, 
si avvezzano a poco a poco alla luce, alzando le 
stuoje, che in fine si levano via del tutto, e solo 
>i si rimettono alla notte e quando gela. Si dà un 
poco d’aria nel momento più caldo della giornata, 
sollevando di dietro le invetriate per quattro o cin¬ 
que pollici. Se tali invetriate fossero cariche d’u- 
midità al di dentro, gioverà profittarsi di questa 
occasione per asciugarle. Si continua ad usar tutte 
queste diligenze fino a che la pianta abbia quattro 
foglie. Allora si dee pizzicarla, cioè a dire si dee 
colle unghie levar via la parte del fusto die tro¬ 
vasi sopra alla quarta foglia; il che sforza lo svi¬ 
luppamelo de’ bottoni collocati all’ ascella delle 
foglie, dà luogo a lasciar nascere due o tre rami 
laterali, e costrigne il succhio a sviarsi e ad affret¬ 
tare il momento della fruttificazione. Due giorni 
dopo si traspone la pianta. A tale effetto giova 
l’aver preparato un altro lettocaldo colle sue in¬ 
vetriate, un poco inclinato al mezzodì, e guernito 
alla sua superficie di circa 6 pollici di terriccio 
puro, o mescolato con -§• di terra leggiere. Si fanno 
due buche per invetriata, la cui dimensione suol 
essere di 4 piedi quadrali, e vi si portano le gio¬ 
vani pianticelle. Si tirano fuori del vaso, e si tras¬ 
pongono col loro pane nelle buche suddette. Si af¬ 
fonda un cotal poco la pianta per poter rincalzarne 
il fusto e far mettere novelle radici; poi s’innaffia 
leggiermente. Si continuano le diligenze indicate 
di sopra, dando maggior aria di mano in mano che 
cresce il caldo. Qualora i rami vengano innanzi 
troppo vigorosamente, conviene disporli in un modo 
alquanto tortuoso per deviare il succhio. Ben tosto 
la pianta fiorisce, e mena fiori maschi e fiori fem¬ 
mine. Non si levano i maschi se non dopo la 
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fecondazione e quando s’appassiscono. È cosa pru¬ 
dente, allorché i fiori femmine si vengono di mano 
in mano a incartocciare, di spiccare alcuni fiori 
maschi, e di scuotere sui primi la loro polvere fe¬ 
condatrice. Questo mezzo supplisce a ciò che tal¬ 
volta non può fare la natura stessa, per mancanza 
d’un veicolo che porti questi elementi della fe¬ 
condità alla loro destinazione. 

Allorché il frutto ha allegato, si tagliano i 
rami principali, lasciando loro una lunghezza pro¬ 
porzionata al loro vigore. Quattro o cinque giorni 
appresso, si levano via i rami secondarj nocivi. 
Qualora ci abbia più d’un -frutto sovra un ramo, 
si conserva il meglio vegnente, e se ne spiccano 
gl» altri. Se poi non ce n’ avesse che uno, e che 
solo fosse ritondo da una parte, bisogna strisciar lie¬ 
vemente il taglio del falcetto sul lato che non è 
ntondo, e far due o tre incisioni longitudinali nella 
scorza, (gualche tempo dopo si pizzicano le estre- 
ìmta de i afn i fruttiferi, e si supprimono tutti i rami 
muti i. Durante questo tempo, si dà loro quanto 
piu U aria s i possa ; si fanno godere dell’influenza 
diretta de’ raggi solari; e s’innaffiano un poco, 
avvertendo d’innaffiare al pie della pianta, e non 
su le foglie. L’acqua onde si fa uso, dehh’es¬ 
sere almeno al grado di temperatura che é 1* at¬ 
mosfera. 

Allorquando i frutti sono vicini al maturare, 
si devono collocare sopra una lavagna, od una te¬ 
gola, o meglio ancora sopra un pezzetto d’asse, e 
coprirli, se si può, con una campana. Alcuni dilet¬ 
tanti hanno cura di rivoltarli pian piano ogni quat¬ 
tro o cinque giorni, affinché maturino da tutte le 
part! egualmente; ma questa operazione può aver 
1 inconveniente d’esporre il popone ad essere am¬ 
maccato, ed anche a perdere il suo peduncolo. 


i 58 POP 

Scostar leggiermente le foglie troppo copiose, senza 
tagliarle, è una cautela che contribuisce ad acce¬ 
lerare la maturità del frutto, ed a migliorare la 
sua qualità. 

I dilettanti, cui niente importa d’aver poponi 
più tardivi, risparmiano molte fatiche e li mangia¬ 
no migliori. Essi non seminano fuorché in aprile, 
e preparano i loro letticaldi, di cui non fanno che 
un corpo solo, senza intervalli per riconcimare 
(pour èiablir dcs rèchaufs). Aggiungono una 
terza parte di terra nel terriccio che impiegano 
per ricoprire i loro letticaldi, e traspiantano al modo 
che s’è detto di sopra ; ma ben possono far senza 
delle invetriate; bastano loro delle campane, co¬ 
prendole ogni volta che il tempo lo richiede. Se 
al mese di maggio il calore divien forte, mettono 
un poco di paglia sulla campana per rintuzzare i 
raggi del sole, e un leggier suolo di strame sul 
lettocaldo per arrestare una troppo grande evapo¬ 
razione. 

Allorché l’agricoltore s’accontenta di semi¬ 
nare in maggio, un lettocaldo cieco (couche sourde) 
è bastante (*). Si semina sul luogo dove ha da ri¬ 
maner la pianta, sopra una terra abbondante di 
principi nutritivi, mescolandovi una terza parte 
di terriccio consumato. Si copre colla campana, si 
pizzica e si taglia come nelle coltivazioni prece¬ 
denti ; ma se lo spazio è angusto, si lasciano due 
frutti in vece d’uno sopra ciascun ramo. 

Ne’ paesi meridionali, sogliono gli ortolani 
accontentarsi di gettare un poco di letame in una 
piccola fossa, che ricoprono di terra, e dove met- 


(*) Che cosa sia un lettocaldo cieco si vegga sotto il 
N.° 18G0. 
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tono cinque o sei semi. Quando le piante hanno 
quattro o cinque foglie, conservano le due più bel¬ 
le, e quindi abbandonano le piante alla natura. 
Ma l'effetto della mancanza delle debite diligenze 
è tale in questo caso, che i poponi sono a mala 
pena così saporiti come ne’ paesi più freddi. Una 
ragionevole tagliatura vi farebbe prosperare tutti i 
frutti, una cui porzione è a pena buona pel bestiame. 

Il popone s’innesta facilmente per approssi¬ 
mazione , sia sopra altri poponi, sia sul citriuolo, 
ed anche sulla zucca. Talvolta si fece uso di que¬ 
sta proprietà per dar vigore a piante debolissime. 
Del resto si avvertisca di non avvicinar mai i ci- 
triuoli, le zucche, od altre piante della famiglia 
delle cucurbitacee, a quelle de’ poponi; giacché se 
i fiori maschi de’ citriuoii o delle zucche venissero 
a fecondarle, i loro frutti ritrarrebbero in parte del 
sapore della specie che le avesse fecondate. 

2io3. Ricolta de poponi. — Si riconosce che 
! poponi son maturi e da doversi cogliere, allorché 
la parte del pedùncolo aderente al frutto se ne 
spicca più o meno, e forma una piccola crepatura 
circolare ; allorché il colore del frutto prende una 
tinta più chiara; ed allorché esala da presso, massime 
la mattina, nn odore più vivo del solito. In certe 
specie, una o più macchie che appariscono sulla 
loro scorza indicano il momento di doverli cogliere 
e mangiare. 

In generale si giudica che un popone è buo¬ 
no, allorché il pedùncolo è corto e grosso ; ed al¬ 
lorché è ben bernoccoluto secondo la sua specie, 
pesante, odoroso, ben fatto e resistente al tatto. Da 
ultimo, il tempo da mangiare un popone è quan¬ 
do, nel tagliarlo, la sua acqua non cola in troppa 
abbondanza, e la sua polpa é mediocremente soda: 
se manda troppo odore, è segno che è ammezzito : 
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se è leggiere, o manda un suono di vuoto, mostra 

che non è maturo o che non ha acqua. 

a i o 4 - Qualità del popone. — Il popone ben 
maturo è <Tuna freschezza deliziosa, e somministra 
un alimento gratissimo e molto rinfrescativ® ; ma 
chi ne abusi, indebolisce le facoltà digestive, e 
provoca la febbre, la diarrèa ed anche la dissen¬ 
teria. Il popone è soprattutto nocivo a’ vecchi ed 
alle persone dotate d’un temperamento freddo e 
linfatico. Mangiandolo con un tantino di sale, ov¬ 
vero con zucchero in polvere, se ne facilita la di¬ 
gestione, e s’impediscono in gran parte i suoi cat¬ 
tivi effetti. Anche l’uso d’un bicchier di vino 
generoso nel mangiar questo frutto combatte e 
tempera ciò che la sua frigidità potrebbe aver di 
nocivo alla salute. 

Ne’ paesi meridionali se ne fanno delle con¬ 
fetture d’un uso assai frequente, benché si creda 
che sieno malsane e difficili a digerire. 

I semi del popone contengono una mucilag- 
gine abbondantissima, e imprimono alle vie ali¬ 
mentari un sentimento di freschezza che si comu¬ 
nica a tutto l’organismo. Si amministrano con buon 
successo nelle emorragie attive, nelle febbri in¬ 
fiammatorie, e nel catarro acuto della vescica. 
D’ordinario si usa d’unirli cogli altri semi freddi, 
e si pigliano sotto la forma d emulsione. ( P/luguev; 
La maison des champs) 

21 o 5 . Altre qualità de'poponi. — Due qua¬ 
lità concorrono a formare un buon popone, cioè un 
gusto vinoso e nello stesso tempo zuccheroso; ma 
6Ìccome queste due qualità si trovano rade volte 
insieme, di qui nasce la difficoltà d’aver de’ po¬ 
poni che le posseggano. Si ha, per dir vero, alcuni 
indizj per conoscerli ; ma non è da fidarvisi gran 
fatto; e d’ordinario ha più parte il caso, che la 
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esperienza nella buona scelta che se ne faccia. 
Tuttavia mercè di tali indizj può altri formar delle 
congetture sulla bontà d’un popone, e meno fre¬ 
quentemente ingannarsi. Un popone adunque è 
buono da mangiare allorché pare che se ne voglia 
separare il peduncolo, la buccia s* ingiallisce di 
8opra, ed esso manda un odore grazioso. Colto che 
sia , deesi poi metterlo in una secchia d’acqua di 
pozzo, o in ghiaccio per farlo rinfrescare. Quelli 
che non si vogliono mangiare se non dopo alcuni 
giorni, o che si vogliono trasportar lontano, biso¬ 
gna coglierli al momento che sono per maturare: 
questi poponi finiscono di maturare da poi, ed han¬ 
no un sapore anche pii» grato degli altri, perche, 
essendo stali in riposo più giorni senza sentir sole, 
il fresco che presero nel maturare più adagio, ren¬ 
de più saporita la loro polpa. 

La polpa del popone è un aggregalo di ve¬ 
scichette fornite d’una sierosità zuccherosa ed aro¬ 
matica. Egli è uno de’frutti più deliziosi dell’e¬ 
state ; è umettante, rinfrescativo, e, mangiato mo¬ 
deratamente, non incomoda punto lo stomaco. 

I poponi, quando sono giovinomi, si possono 
conciar nell’aceto alla foggia de’ piccoli citriuoli, 
e sono eccellenti. Si concia pure con aceto e zuc¬ 
chero la polpa di questo frutto spogliato della sua 
buccia; alcuni v’infilzano della cannella e de’ 
chiovi di garofano, e ne fanno una composta sa¬ 
nissima e molto apprezzata, che si mangia col 
lesso, e che può conservarsi più anni. La casta di 
popone confettata collo zucchero è ancor essa bo- 
nissima: quando è cruda, si può darla a cavalli, i 
quali 1* appetiscono grandemente. 

? 1 °6. Altra maniera di coltivare i povorn. 
— 11 Popone ama il caldo e l’asciutto, e richiede un 
terreno sostanzioso, concimato e soffice. Di tutti i 
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metodi por coltivar questo frutto, il meno compli¬ 
cato e quello die si pratica a Honfleur. Scolmino 
in un orlo la posizione più meridionale e meelin ri 
parala la venti. Dopo i geli grandi , scavano delle 
foase due piedi circa largì,e, lunghe e profonde e 
avenu Ira esse uno spazio di sei piedi; le riempiono 
di mano in mano, fino alla metà d’aprile, di letame 
e di strame che vanno calcando fortemente co'piedi 

vello del", e ‘ ame 6 que31 ° s "' amc si «rovi a li¬ 
vello del terreno; v, mettono sopra un piede circa 

di buona «erra mescolata con terriccio, e ricoprono 
Il tutto con campane, le quali hanno quasi i me¬ 
desimo diametro della fola. CinqueI seigiorni 
dopo,quando il calore s’é stabilito nel centrai Se 
comunicato al suolo superiore di terra al se<mn di 
non potervi che a mala pena tenere immergo un 
dito, gettano semi infino a ,8 linee di ,” fondi,à 
■; *J. f iff -en«i, runa dall’altea dfoianfi 
1 P°'* ,c, *ed hanno 1 avvenenza di mettere due 
semi ,n ciascuna buca. Ordinariamente si vede 
spun are il germe otto o quindici giorni dopo la 
seminagione. & * 

Quando ! poponi hanno cinque foglie, com¬ 
prese le due foglie seminali, eleggono per ciascuna 
, ,e due P ,ante Ptà vigorose, e ne tagliano la 
VM.open.ndd gambo, tantoché non rimangano 
3 A°n a p,an,a s ? 1,011 due foglie. 

,» • ? rc,, . e lo piante hanno gittato delle messe 

u un piede, le pizzicano per dar luogo alla produ¬ 
zione d altre messe laterali, avvertendo di coprir 
sempre alla notte le campane colle stuoie kv 
primi giorni d. caldo, vi danno un poco d’aria- e cl 
me le messe non possono più capire sotto le campane 
le innalzano un tantino, e vi zappano la terra 
ulto al intorno per renderla quasi a livello del 
lettocaldo. Subito che le piante incominciano a far 
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frutto, ne tagliano una parte per assicurar 1* altra; 
c come tali frutti hanno acquistato la grossezza 
d’un piccolo uovo di gallina, arrestano i rami onde 
partono essi frutti, nè tralasciano di tagliare di 
quando in quando i ramicelli deboli che diminui¬ 
scono la forza della pianta. Mettono una tegola 
sotto ciascun frutto che abbia intorno a venti giorni; 
ed hanno cura di voltare pian piano il popone 
ogni quattro dì. 

Quando il picciuolo comincia a staccarsi, e 
che il popone s’ingiallisce per di sotto, e manda un 
po’ d’odore, si pub coglierlo e serbarlo tre o quat¬ 
tro giorni avanti di mangiarlo. Si richieggono al¬ 
meno due mesi, contando dal giorno che si pub 
dire avere il frutto allegato, perchè un popone di 
1 5 in 20 libbre (misura francese) arrivi a perfetta 
maturità. 

Ne’ contorni di Parigi si seminano poponi co¬ 
minciando dal cuor dell’ inverno fino alla prima¬ 
vera. 

Per avere una buona semenza di poponi, con¬ 
viene sagrificarne alcuni de’ piìt belli, lasciarli sul 
lettocaldo infino a perfetta raatui ezza, e metterli al 
sole acciocché infracidiscano. Allora se ne cavano 
i semi,si lavano, si fanno seccare all’ombra, e poi 
si chiudono in un luogo asciuttissimo, dove si pos¬ 
sono riserbare per più anni. 

2107. Maniera di conservare i poponi per 
averne fino al mese di dicembre e di gennajo. — 
Togli de’ poponi tardivi che non sieno giunti a 
perfetta maturità ; asciugali leggiermente con un 
panno lino, e lasciali stare per un giorno 0 due in 
luogo asciutto. Indi metti della cenere stacciata 
* n un barile bene asciutto, e sotterravi dentro i 
tuoi poponi in modo cli’e’sieno interamente coperti. 
Averti bene di non li mettere in luogo esposto al 
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gelo. Allorché ne avrai bisogno, li troverai perfet¬ 
tamente conservati. 

PORCELLANA (pianta) 

2108. Usi e proprietà della porcellana .— 
Le foglie della porcellana, e spezialmente il sago 
che se ne spreme, calmano la sete prodotta da eser- 
cizj violenti, la sete febbrile, e la sete cagionata 
da materie acri. Diminuiscono l’ardore del corpo 
e delle orine; talvolta moderarono il vomito bilioso, 
la diarrea biliosa, lo scorbuto, e V infiammazione 
delle vie orinarie. Sotto forma di cataplasma, hanno 
virtù di sedare il calore de’tumori flemmonosi e di 
produrre una lieve ripercussione. ( Rozier ) 

PORCO 

2109. Il porco è senza dubbio uno degli ani¬ 
mali più proficui, e a un tempo è quello che costa 
meno degli altri. Nella sua giovinezza non si vuol 
dargli che un nutrimento leggiere, molti erbaggi, 
e di quando in quando delle interiora di manzo 0 
d’altri animali. 

Il cibo de’ porcili, in generale, consiste in poca 
cosa. Il siero del formaggio , il latte rappreso e il 
grano saraceno bastano ad alimentarli durante la 
bella stagione. D’inverno, si nutriscono colla broda 
in cui sieno cotte delle patate bianche mescolate 
con latte rappreso. 

Quando la troja è in cr-ldo, le darai delle 
trippe fino al momento del figliare. 

Il sale mischiato al cibo ordinario mantien 
lani i porci, dà loro una carne soda e di buon sa¬ 
pore, e li guarentisce per fino dalla ladrerie (leb¬ 
bra!*), la qual malattia rende la loro carne venefica. 
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malattie bel porco 

a i i o. Male detto da’ Francesi ladrerie ( leb¬ 
bra ?).— Si conosce che il porco è travagliato dalla 
ladrerie , allorché ha le orecchie languide e penzo¬ 
loni, si mostra malinconico, e la sua coda s’allunga 
e non si ricurva sopra il suo dorso. Allora egli Ira 
lotto la lingua un granello bianco, che bisogna 
itropicciare con ortiche tenere fino che sia estir* 
pato ; e nello stesso tempo si deve umettarlo con 
aceto in cui si sia fatto sciogliere del sale e in¬ 
fondere della salvia, e fargli mangiare cicoria e 
Ortiche minuzzate e miste con latte rappreso e con 
sale. Durante tutto questo trattamento, lo terrai 
separato dagli altri, perchè la ladrerie è malattia 
contagiosa. 

ani. Altro rimedio — Allorché le pustolette 
nerastre della ladrerie sono ben formate sulla lingua 
del porco, o che tal malattia si manifesta col ràntolo, 
polverizzerai dell’antimonio crudo, lo mescolerai 
con un po’di farina d’orzo, e ne aspergerai delle 
prese sulla lingua dell’ animale più volte la setti¬ 
mana. 

2112. Catarro, o gonfiezza delle glandule 
del collo. — Cava sangue di sotto la lingua; stro¬ 
fina in prima il male con farina di frumento me¬ 
scolata con sale, e poi con acqua di liscivia ; final¬ 
mente umetta con acqua chiara. 

ai i 3 . Alale chiamato Sangue, o Fuoco. — Il 
porco è soggetto ad una malattia pericolosissima e 
frequentissima, che può farlo perire in a4 ore, e 
che, per poco che sia trascurata, è incurabile : 
Questa malattia è chiamata il sangue , ovvero il 
fuoco ( le sang, ou le feu ). Si conosce che l’ani¬ 
male è travagliato da questa malattia, allorché si 
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scorge che, in vece (li mangiare e bere come al 
solilo, non fa che agitar l’acqua del suo truogolo 
col grugno, ovvero si trattiene a scavar la terra 
senza cibarsi. Alcune ore dopo, si pone a dormire, 
e si sente nel fondo della sua gola un fomor sordo, 
che simiglia al rantolo, e che indica un impedi¬ 
mento di respirazione. Trovasi allora sotto le gen¬ 
give , vicino ai denti, una piccola protuberanza di 
carne in forma di cono, alta tre. o quattro linee, e 
d’una linea e mezza di diametro. Il colore di que¬ 
sta escrescenza è violetto; e quanto pii* è cupo, 
tanto più si trova in pericolo l’animale. Per gua¬ 
rirlo, fallo distendere per terra, e tiengli i piedi e 
le orecchie, atlinchè non ti scappi. Aprigli il gru¬ 
gno, e, perchè non possa tornare a chiuderlo, piglia 
un pezzetto di legno niente più lungo di quattro o 
cinque pollici, e appoggiane un capo sul palato 
superiore, e l’altro sull’inferiore vicino all’estre¬ 
mità del grifo. Ciò fatto, tagliagli la pustola colle 
forbici, e tiengli la testa un poco inclinala, per 
impedirgli clic non inghiottisca il sangue che esce 
della piaga, il quale lo farebbe indubitatamente 
perire. Indi lava la piaga con due o tre secchie 
d’acqua, che verserai nel grugno finché il sangue 
cessi di colare ; allora togli via lo specillo, cioè il 
pezzo di legno di cui s’è parlato, e lascia andar 
1’ animale , avendo cura eh’ ei non mangi se non 
un’ ora dopo l’operazione, e in piccola quantità. 
Qualora il dì seguente apparisse ancora alcun 
vestigio del male, dovrai rinnovare il medesimo ri¬ 
medio. 

21 14 * Setole. — Va pure sottoposto il porco ad 
una malattia che chiamano le setole , e che ri¬ 
chiede un pronto soccorso. Si tira la ciocchetta 
delle setole colle dita, visi fa airintornouna lieve 
incisione, che poi si dee dilatare maggiormente 
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con un rasojo, e si raschia la piaga infinaltanto che 
*6 setole se ne sieno spiccate; indi si ugno la piaga 
con burro o grasso. 

21 1 ">• Preservativi contro le epizoozie de por- 
et. —■ Una, lunga esperienza ha fatto conoscere 
eoe uno-ile’ mezzi più elìcaci per mantener sani i 
Pojci è ili tenere costantemente una radice di 
"•ionia ne’ mastelli dove si gettano le acque gras- 
il ( siero e le lavature di cucina che vengono 
loro destinale. Quando una radice si comincia a 
macerare, bisogna sostituirvene un’altra. Una tale 
Precauzione unita alla nettezza ed al buon nutri¬ 
mento che richieggono questi animali, li manten¬ 
gono in forza e sanità, e li rendono manco suscet- 
hvi d’essere assaliti dalle epizoozie. ( Sonnini) 

‘•*11 6. Indicazioni particolari intorno all' in- 
Sbassare i porci. — Per ingrassare i porci non 
/•Sogna trascurar cosa alcuna di ciò che risguarda 
1 loro nutrimento e la nettezza de’ porcili. 

.. Si può cominciare ad ingrassare i porcelli, 

• citi si vuol mangiar la carne salata di frésco, 
allorché hanno otto o dieci mesi ; ma bisogna che 
a hhiano diciotlo mesi almanco per dar lardo. Non 
lutti però sono egualmente atti a bene ingrassare. 
V’ha/dunque una scelta da fare, e de” mezzi da 
usare^ che si riducono: i.° alla castrazione ; 2.° 
a^a scelta della stagione ; 3.° allo stato di ri¬ 
poso in. cui debb* essere il majalc ’ 4-° alla na- 
ura y forma e quantità del nutrimento. 

La castrazione si può fare in tutte l’età; ma 
guanto più è giovane l’animale che vien sottomesso 
? ta le operazione, tanto meno ne sono pericolose 
e conseguenze. Il porco, castrato che sia, è detto 
ma jale. 

da serbarsi per allevare eon quelli 
di primavera. 


. I porcelli 
figliatura 
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Una terza condizione è questa di tenerli in 
uno stato di nettezza e di riposo che gF inviti al 
sonno; al quale effetto è generalmente raccoman¬ 
data la farina di loglio mescolata con acqua di 
crusca. 

Finalmente è uopo dar loro da^ mangiare e 
da bere in ore determinate, eccitare il loro appe¬ 
tito ne’ pi imi tre giorni, e quindi allargar la mano 
nella dose del cibo, il quale allora consiste prin¬ 
cipalmente in grani farinacei che si lasciano in 
macero per 24 ore. 

DEL CUCINARE IL MAIALE 

2117. Il merito del majale è sì generalmente 
conosciuto, e la sua utilità nelle manipolazioni 
della cucina è si profondamente sentita, che sa¬ 
rebbe cosa superflua il volerne qui fare il pane¬ 
girico. Senza molta fatica si può fare colla sua 
testa una testa di cignale. Le sue costoline sem¬ 
plicemente abbrostolite, le sue cosce, le sue orec¬ 
chie , la sua lingua ed i suoi peducci esercitano a 
un tempo il cuoco ed il pizzicagnolo; senza parlare 
delle frattaglie, della sugna e delle budella, con 
cui si fa il necessario astuccio ad ogni maniera di 
sanguinaccio, di salsiccia, e d'altre simili vivande. 
Per fino il suo sangue si può convertire ad uso del 
nostro palato e del nostro appetito. La sua carne 
poi, tagliuzzata minutamente come si usa per gli 
ammorsellati, oltre le diverse metamorfosi che 
prova nelle botteghe, diventa nelle nostre cucine 
il principio di parecchi ripieni gustosissimi, e fa 
ottimo effetto introdotta nelle cavità d’un tacchino 
allo spiedo. Il suo spicchio di petto insalato di fre¬ 
sco , la groppa di culaccio arrostita, la schiena in 
braciuole, la testa disossata col cacio, e in fine il 
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s «o lardo soffrono ogni giorno a’ nostri sguardi sod¬ 
disfatti , senza per altro eccitar quanto dovrebbero 
la nostra riconoscenza. {Aliti, dcs gonrm.) 

2118 . Dell’insalare la carne di majalc .— 
La carne del inajale è suscettiva d’essere ottima¬ 
mente insalata, e torna in grande vantaggio ne’ 
lunghi viaggi, massime di primavera, che il porco 
fresco suol essere carissimo; ma è da notare che la 
scelta del sale non è qui una cosa indifferente, e 
che al sale della fontana di Salies vanno debitori 
i presci atti di Bajona della lor giusta riputazione. 

La stagione piìi favorevole per insalare in¬ 
distintamente tutte le carni è l’inverno; dove 
*ieno preparate in altro tempo, non sono così 
Lene suscettive d’essere conservate. Il majale non 
assorbisce mai pili sale di quello che si richiede, 
purché questo sale sia perfettamente asciutto, bene 
sbriciolato, e che non sia lascialo insieme con ani¬ 
mati e speziei te ; s’eccettui però il caso che si 
v °glia marinare la carne, farla intenerire, e le- 
v arle quel suo non so che di salvatico per mezzo 
dell’aceto. Ammazzato che sia il majale, freddato 
e tagliato in pezzi, abbi cura di guernire il fondo 
del sa lato jo d’ un buon suolo di sale; distendivi so¬ 
pra i pezzi del majale, e ricoprili di sale; fa un 
altro suolo co’ pezzi più grossi', e aspergili di sale 
parimente; e cosi continua di procedere finché il 
jutto sia ben distribuito e acconciato : copri allora 
,a P ar te superiore con molto sale, e chiudi esatta¬ 
mente il salatojo, a fine d’impedire l’accesso dei- 
aria esterna per sei settimane 0 circa : passato 
questo tempo, ritirane i pezzi che non avessero 
preso sale, mettili in una concia di sale ed aceto, e 
Sei giorni dopo gli esaminerai per l’ultima volta; 
0 se t’accorgi che sono leggiermente compressi, 
collocali iti barili con un leggier suolo di sale fra 
ciascun pezzo di carne. 

5.° 
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2119. Maniera d } aver la carne di porcello 
salata di fresco. — I! filetto è la parte che me¬ 
glio si conviene per questa preparazione. Togli 
dunque il filetto di majale in pezzi, aspergilo di 
sale, riponlo in un recipiente, e chiudilo bene, 
sicché non ventri aria. Dopo cinque0sei giorni lo 
potrai mangiate. Ma sellai l’intenzione di ser¬ 
barlo per molto tempo, mettivi un poco di sale, 
avvertendo però che una tale preparazione quanto 
più è recente, tanto più è dilicala. 

2120. Maniera di fare il lardo. — Spicca 
il lardo d’in sul majale, non vi lasciando che il 
meno di carne che puoi ; distendilo in cantina so¬ 
pra qualche tavola, e metti una libbra di sale pe¬ 
sto sopra 1 o lib. di lardo : asperso che ne lo avrai 
egualmente da per tutto, porrai le mezzine le une 
sopra le altre, carne contra carne ; indi poserai le 
tavole sul lardo, e sovr’ esse metterai de’ sassi : 
quindici giorni dopo, appenderai le tue mezzine 
in luogo secco per farle prosciugare. 

2121. Maniera di preparare lo strutto. — 
Moti data che abbi la pinguedine di porco ( cioè a 
dire, levato che ne abbi le membrane che vi si 
trovano aderenti), tagliala in pezzetti, e mettila in 
una caldaja con una mezza foglietta d’acqua, una 
cipolla steccaia concinovi di garofano, e falla strug¬ 
gere a froco lento, sinché quegli avanzi che non 
si possono più struggere, cominciano a colorarsi. 
Allora tira indietro la caldaja , lascia quasi fred¬ 
dare lo strutto, e quindi versalo in un vaso di terra. 

2122. Maniera di fare i sanguinacci. — To¬ 
gli delle cipolle, minuzzale, e falle cuocere in una 
cassero la con un po d acqua e di grasso di porco. 
Allorché il lutto è ben cotto, nè'altro più resta che 
del grasso, piglia della pinguedine di porco, tagliala 
in forma di dadi, e mettila nella casserola suddetta 
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materne con sangue di porco ed una quarta parte 
d* iior di latte; condisci con sale fine e spezierle; 
rimesta !>en lime il tutto insieme, e versalo dentro 
le intestina dello stesso animale, dopo averle ben 
ripulite e lavate e lievemente raschiate per mag¬ 
gior nettezza, e finalmente tagliate secondo la lun¬ 
ghezza elie vuoi dare a’ tuoi sanguinacci, avver¬ 
tendo però di non empirle soverchiamente, accioc¬ 
ché non crepino nel cuocere. Poi, annodato clic 
abbi con spago i due capi di cia’cun sanguinaccio, 
li farai cuocere in acqua bollente, dove li lascerai 
stare infino a eh» pungendoli con uno spillo non 
ne schizzi fuori altro, clic grasso senza punto di san¬ 
gue: allora li lascerai freddare, e li serberai per 
ì* uso. 

a 12 3 . Salsiccia imperiale ( boudin blanc).— 
■Metti in una foglietta di latte un pugno di mol¬ 
lica di pane; passa pel colatojo ; fa bollire la cola¬ 
tura, rivolgendola finché abbia acquistato una certa 
spessezza, e poi mettila a freddare. Ciò fatto, taglia 
una mezza dozzina di cipolle in piccioli dadi, e 
falle cuocere a lento fuoco con un pezzetto di 
burro, senza che vengano a rosolarsi. Abbi quindi 
in pronto una mezza libbra di grascia di majale 
tritata, che mischierai con le cipolle: dopo averle 
tirate indietro dal fuoco, vi aggiugnerai della mol¬ 
lica di pane, sei tuorli d’uova, e un poco piùd’una 
mezza foglietta di fior di latte: stemprerai il tutto 
msiemo, e condirai con sale e spezierle. Allora 
Vaglia delle budella; tagliale così lunghe come 
^uoi che sieno le tue salsicce; riempile infino a 
le quarte parti; legane le estremità, c gettale in 
Alì Ua Giunte, dove le lascerai fin che sien cotte, 
in a" 3 Ue ^ stirerai colla scumaruola, le getterai 

^ C( iua fresca, e quindi le metterai a sgocciolare. 

1 M- Maniera di far le salsicce. — Piglia 
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della carne di majale più grassa, che magra; tri¬ 
turata che 1 ’abbi sottilmente, aggiugni un po’di 
prezzemolo e di cipolletta, il Lulto tagliuzzato; con¬ 
disci con sale e speziene fine ; insacca questo me- 
scuglio in budella di vitello odi majale; allac¬ 
ciale con .spago in più. luoghi, cioè secondo la lun¬ 
ghezza che desideri che sieno i tuoi rocclij, e ser¬ 
bali per l’uso. Se ti piacesse che questi rocclij di 
salsiccia avessero : ii sapor del tartufo o dello scalo¬ 
gno, non avrai che a tagliuzzare un poco di tali 
sostanze insieme con la carne del majale. 

2 125 . Maniera di far quella) specie di sal¬ 
sicce che da’ Francesi son dette andouilles (*).— 
Lava e ripulisci ben bene le intestiiva più carnose 
del majale, risciacquale per circa 12 ore, poi falle 
sgocciolare, asciugale esattamente, e mettile in 
una pentola: addobbale di sale, pepe e droghe pe¬ 
ste; lasciale in tale condimento per due ore; e 
quindi insaccale dentro altre budella, che allac- 
cerai all’estremità, e riporrai nel fondo del salatojo. 

2x26. Favellala. — V. sotto il N.° 780. 

2127. Testa di majale. — Disossata che abbi 
interamente la testa del majale^ piglierai degli 
avanzi di carne di majale fresco, li porrai insieme 
con essa, e condirai il tutto con sale, pepe in gra¬ 
nelli, animati pestati, spezie ria, prezzemolo e ci¬ 
pollette tritate : metti allora la testa del majale in 
un recipiente con questo condimento, e lascia vela 
stagionare per nove 0 dieci giorni. In capo a que¬ 
sto tempo, ne la caverai fuori, e la farai sgoccia- 
lare; raccoglierai tutti i pezzetti, e li disporrai in 


(*) Il Dizionario dell’ Alberti dà per equivalente alla 
parola andò ai He quella di bllordo ; e se noi scansiamo 
di usarla, si è perchè non ci è mai capitato nòdi leg¬ 
gerla, nè di udirla. 
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modo chela testa se ne trovi piena, e cosi riprenda 
sua forma primiera , avvertendo di cucire collo 
«Pago l’apertura per dove è stata disossata, accioc¬ 
ché nel cuocere non si dissesti; la involgerai in 
u na pezza lina bianca allacciata alle due estrenii- 
la ; la porrai in una bastardella, aggiugnendovi le 
°ssa, de'pezzetti di cotenna, nove o dicci carote, 
delle cipolle, sette od otto foglie d’alloro, de’ra- 
niuscelli di timo, del basilico, un grosso mazzetto 
di prezzemolo e di cipolletta, sette cbiovi di garo¬ 
fano, un buon pugno di sale, e alcuni avanzi di 
majale o d’altra carne qualunque. Bagnerai l’in¬ 
tingolo con acqua finché ne sia coperto, e lascerai cro¬ 
giolarsi il tutto per nove o dieci ore a piccolo fuoco. 
Gotta che sia, la lascerai stare due ore nel suo 
condimento; poi ne la ritirerai con una tovagliuola, 
c la premerai fra le mani, per farne uscire il li¬ 
quido che vi sarà rimaso dentro, ma tuttavia per 
fitodo che non s’abbia a scomporre la forma che 
le avrai data. Allora la lascerai freddare, la ripu¬ 
lirai, ne torrai via gli spaghi, e finalmente la col¬ 
locherai in una tovagliuola ripiegata sovra un piatto, 
e cosi la porrai in tavola. 

2. i aB. Lingua foderata ( langue fourrée ). — 
Per foderare una lingua, conviene prima di tutto 
fermarne là carne, cioè darle una prima cottura 
facendola bollire un quarto d’ora; poi le si leva 
v,a con un coltello la prima pelle, si lava nell’a- 
c qua fresca, si lascia ben bene sgocciolare, e, dopo 
^erla debitamente saleggiata, si mette in unapen- 
jUla di grès. Liquefatto che sia questo primo sale, 
J'sogna saleggiarla di nuovo; e come la lingua è 
od *°' e,,tein cnt? salata, si dee addobbarla con erbe 
e braccarla in un budello di manzo pro- 
de* l -° nat ° sua grossezza. Ciò fatto, la appen- 
a * Sotto la capanna del cammino, e ve la lascerai 
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esposta al fumo , il quale le comunica un sapore 

particolare, e la rende alta a bastare più anni. 

2129. Preparazione del prosciutto. — Piglia 
la coscia d’un buon majale, stropicciala fortemente 
dalla parte della cotenna e del carniccio con sai 
marino asciuttissimo e in polvere ; mettila in un 
sacco; scava nel terreno secco d’una cantina 0 d’un 
cellajo una fosserella di due piedi profonda; riponi 
in questa fosserella il tuo prosciutto, avvertendo di 
farvi sopra un lieve suolo di paglia, e. riempi la 
fosserella col cavaticcio. In capo d’ una settimana 
liti rane il prosciutto; dopo averlo ben netto del 
sale mezzo liquefatto ond’è irrigalo, stropiccialo 
un altra volta con sale asciuttissimo e tìne, e sot¬ 
terralo di nuovo dentro il suo sacco; lasciavelo 
stare per.un mese, avvertendo di rinnovare la me¬ 
desima operazione suddetta ogni sette giorni. Scor¬ 
so il mese, cavando fuori,e per un dì intero tienlo 
sotto al tórcolo, avendo però l’occhio a noi com¬ 
primere soverchiamente, il che gli terrebbe gran 
parte del suo succo. Trattolo poi del tórcolo, lavalo, 
fòlio prosciugar ben bene, tenendolo involto nel 
fieno, e per qualche giorno lascialo appeso sotto 
il cammino. 

Per conservare i prosciutti in perfetto stato, 
si dee porli in un sacco di tela ben fitta, e guar¬ 
darlo in luogo fresco, asciutto e senza luce. {Par¬ 
ine nlier) 

2i3o. Del cuocere il prosciutto. — Involgi il 
tuo prosciutto in tela rada, e mettilo in una pentola 
di ragionevole tenuta e guernita del .suo coperchio; 
fa in guisa che la pentola sia tanto piena d'acqua, 
che il prosciutto vi si trovi immerso comodamente; 
e subite v’aggiugni carote, timo, lauro, un mazzo¬ 
lino di prezzemolo con treo quattro chiovi di garo¬ 
fano, due spicchi d’aglio e qualche cipolla 
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In mentre che cuoee il prosciutto, bisogna ba¬ 
dar bene che il fuoco non sia troppo gagliardo; il 
liquore dee solamente grillare, ma non bollire. 

Allorché stimi che il prosciutto sia giunto alla 
debita cottura,fanne l’esperimento,provando se un 
cannello di paglia entra e penetra insino al fondo 
della polpa: allora aggiugni una mezza foglietta d’a¬ 
cquavite, e lascia stare a fuoco la pentola un altro 
quarto d’ora. Il prosciutto, cotto in tal guisa, è fa¬ 
cile ad essere disossato, e così vuol essere posto in 
tavola. Gli si lascia la pelle per conservarlo fresco 
infino all’ ultimo avanzo. 

Il brodo può servire a cuocere una testa di 
vitello, od a fare un potaggio. (Idem) 

2 1 3 !. Prosciutto di Afagonza. — Abbi in 
pronto una tinozza benissimo netta e forata come 
per colare la lisciva; metti in sul fondo alcuni 
spicchi d’aglio, e un po’ di « 'polla , timo, lauro e 
pepe ; aspergi ogni cosa di sale ; poi fa alterna¬ 
mente un suolo di carne porcina e un suolo 0» 
sale. Impiegata che avrai pressoché la metà de la 
carne di maiale, distèndivi sopra i due prosciutti, 
coprili interamente di sale, spàrgivi sopra qualche 
foglie d’alloro e di timo, poi continua ad empiere 
la tinozza col resto del majale, avvertendo d’alter¬ 
nar sempre un suolo di carne ed uno di sale, e di 
comprimere il tutto, come se così restar vi dovesse. 
Colma che sia la tinozza, 0 non v’ essendo più car¬ 
ne da mettervi dentro, copri ogni cosa con alloro, 
timo, cipolle, e versavi sopra tre 0 quattro biccbieii 
d’acqua, a fine di provocare lo scioglimento del sale. 
I}i mano in mano che la salamoja cola pel fo*o 
della tinozza, tu dei riversarvela sopra,, a quel modo 
a Ppunto che si fa quando si cola la lisciva. In capo 
a dieci giorni, 0 a dodici al più, potrai cavarne fuori 
carne e lardo. Appendi l’una e l’altro al soffitto: 
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nè, cosi facendo, avrai a temere di rancido, come suc¬ 
cede ne’salatoj ordinar}. I tuoi due prosciutti li 
lascerai stare un quindici o sedici giorni sotto la 
capanna del cammino, tantoché si prosciughino 
perfettamente ; poi li collocherai in cenere di ser¬ 
menti stacciata, ma di manièra che se ne trovino 
affatto coperti. Da ultimo li porrai fra due assi con 
grossi pesi poì>»«ì all’asse superiore. 

Quando li vorrai far cuocere, li laverai ben 
bene, e gli avvolgerai in salvia, timo e fieno benis¬ 
simo secco. In tal guisa i tuoi prosciutti avranno il 
medesimo sapore di quelli di Magouza. (Madame 
Gacon-Dufo ur) 

21 32 . Del preparare il crasso di porco .— 
Piglia della sugna; separane la membrana che la 
inviluppa; taglia il grasso in pezzi; dirompilo in 
acqua purissima, maneggiandolo fra le mani, a fine 
di stemperare nelfr, qua il sangue coagulato che si 
trova ne’ piccioli vasi ; e muta l’acqua di tratto in 
tratto, finché non vi si vegga più nessun colore. Al¬ 
lora ritirane il grasso ; fa scioglierlo a calore tem¬ 
perato, e lascialo stare a fuoco sinché, di bianco e 
latticinoso che è da prima, diventi al tutto chiaro e 
trasparente, e, gettandone qualche goccia su la 
brage, non crepiti più; il che mostra che il grasso 
non contiene più nessuna umidità. Allora devi co¬ 
larlo per panno lino ben fitto, ma senza spremerlo. 
Porrai di nuovo a fuoco que’ rimasugli che non si 
sono liquefatti nella prima operazione, aggiugnen- 
dovi un poco d’acqua; e come anche questo grasso 
sia strutto al pari del precedente, e divenuto bon 
chiaro, lo colerai alla stessa maniera. Procedi a 
questo modo finché tutta la pinguedine si sia lique¬ 
fatta, nè altro più rimanga, fuorché membrane 
secche e arrostite, che spremerai fortemente l’ul¬ 
tima volta. Quest’ ultima porzione di grasso è così 
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buona come l’altro; tuttav'a torna meglio a metterla 
a parte, come quella che è colorata, e si fa uso del 
primo. Versa il grasso, mentre che è ancor caldo e 
liquido, in recipienti di majolica, allìnchè, rappi¬ 
gliandovi, non lasci intorno a sè nessuno intersti¬ 
zio interno, che lo farebbe invietire e ingiallire 
in breve tempo. 

ai 33 . Governo de?porcellini .— Bisogna visi¬ 
tar sovente i porcellini che poppano, alimentare 
generosamente la truja con radici cotte nel siero e 
mescolate con farina d’orzo, e darle per beverag¬ 
gio brodo lungo, che porrai in un truogolo poco 
profondo, acciocché i porcellelti non vi s’anneghino. 

Caso che la figliatura fosse assai numerosa, 
come a dire di quindici o diciotto porcellelti, non 
dovrai tollerare che la madre gli allatti per più di 
tre settimane. Allora, per levar via quelli ciré este¬ 
nuerebbero la troja, bisogna farla uscire del por¬ 
cile coll’ allettativo di qualche pugno di granelli. 
Si conservano piuttosto i maschi, che le femmine, 
come quelli che sogliono diventar più forti ; c non 
se ne fasciano più di otto o dicci, a’quali, di mano 
in mano che van crescendo, si dà ded siero caldo, 
stempratovi dentro tanto di farina d’orzo, di se¬ 
gale e di formentone, quanto ne possono smaltire. 

Si comincia a slattare i porceli ini, dando loro, 
in assenza della troja, un poco di latte coagulato 
caldo,lasciandoli usciree ruzzolar nel cortile, ecc., 
a line d’avvezzarli insensibilmente a seguitar la 
madre. Passato un mese, si aumenta e si muta il 
loro cibo; ma convien farli mangiare a parte, qualora 
Y 8 *eno altri porcelli più robusti di essi. In capo a 
due mesi, i porcellini ponno far senza della madre. 
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PORRI ( escrescenze) 

■i 134- Runcdj cantra i porri. — Pesta ed ap¬ 
plica più volte al giorno sui porri alcune foglie re¬ 
centi di campanula cderacea y che troverai in tutti 
i luoghi ombrosi ; e dopo alcune frizioni li vedrai 
cadere e sparire. (Bill. phys. ècon ) 

2135- Mitro. — Piglia un pezzo di lavagna, 
falla calcinare a fuoco, riducila in polvere, stem¬ 
prala in aceto gagliardo, e, come sia ridotta in una 
specie di poltiglia, impiastrane i porri e le ver¬ 
ruche. 

POZZE 

2136. Maniera di sanificare le pozze o ci¬ 
sterne. — Per sanificare un ricettacolo qualunque 
d'acqua morta, basta mettervi e nutrirvi anguille, 
tinche e certi altri pesci de’ fiumi, i quali, per lo 
nuotare, battono l’acqua e dirompono,e sì la ren¬ 
dono salubre. ( Diction . d'agrìcult.) 

PREPARAZIONE 

da premettersi per tignere le sete, il cotone, ecc. 

2137. Questa preparazione non debb’essere così 
perfetta per le sete da tignerai , come per quelle 
destinate a restar bianche; e convien pure che sia 
differente, secondo i, colori che si vogliono dare alle 
medesime. Una tale differenza consiste nelle pro- 
prozioni del sapone che si adopera; quindi pe’ 
colori ordinarj basta far bollire la seta per tre 0 
quattro ore in una soluzione di 20 libbre di sapone 
sovra 100 di seta, avendo cura di riempire di 
quando in quando la: caldaja d'acqua ; si accresce 
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la quantità del sapone per le sete da tingere in 
azzurro, e soprattutto per quelle che sono destinate 
ad esser tinte in ponsò, ciliegia, ecc.; giacché è ne¬ 
cessario che per simili colori il fondo sia più bianco 
die non si richiede pe’ colori meno dilicati. 

Un altra maniera di purgare le sete crude 
bianche 0 gialle, si è di farle bollire per ispazio 
d’un’ora con quindici volte il loro peso d'acqua, e 
con più 0 manco di sapone, secondo il colore a cui 
si vogliono destinare. Bisogna per altro avvertire 
d’immergere le sete nel bagno una mezz’ora prima 
che si lievi il bollore, e di rivoltarle sovente. (Ari- 
nales de Chirnie ) 

Per disporre il filo di cotone a ricevere la 
tintura, si dee farlo bollire in acqua acida, benché 
più comunemente si faccia uso d* una lisciva alca¬ 
lina. Supponiamo 100 chilogrammi di filo di coto¬ 
ne: bisognerà farli bollire nell’ acqua per due ore; 
poi, sgocciolati che sieno, li porrai di nuovo a fuoco 
con 15 brocche d’acqua e chilogrammi 1 e gram- 
mi 490 di soda, venduta caustica per mezzo della 
calcina. Manterrai l’ebollizione per due ore, e 
quindi laverai il tuo filo di cotone in acqua cor¬ 
rente, e lo esporrai all’aria. 

Pel lino e per la canapa.si fa uso dello stesso 
metodo indicato pel cotone, fuorché si accresce di 
4go grammi la quantità della soda, ritenute le 
medesime proporzioni accennate di sopra. (JVouv. 
secreis des Aris et Mèticrs) 

PREZZEMOLO 

* 1 38 . Conserva di prezzemolo , 0 piuttosto tfìp- 
poselino (ache). — Piglia le foglie più verdi d’ip- 
poselino, e mettile a fuoco, sicché lieyino tre 0 
quattro bollori ; poi fa sgocciolarle beu bene, e pe- 
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stale in un mortajo: ben peste che sieno, passa per 
istaccio. Fa cuocere quanto basta di zucchero a 
piuma ; e come cede il bollore , gettavi dentro ciò 
eh’è passato per lo staccio , e stempralo bene con 
esso lo zucchero; lavora il mescuglio come si fa 
per le conserve ; e quando lo volessi rosolare, ver¬ 
salo in forme adattate. (Diet. cles plantes alir/i.) 

2139. Maniera di conservare d prezzemolo .— 
Monda una ragionevole quantità di prezzemolo 
verso il mese di settembre,e fa di tritarlo minutis- 
simamente^ poi lascialo seccare all’ombra, e chiu¬ 
dilo in luogo asciutto. Quando vorrai servirtene, lo 
farai rinvenire in acqua tiepida, e t’accorgerai che 
niente ha perduto 0 di colore 0 di sapore o di fra¬ 
granza. 

21 4 0. Acqua di prezzemolo o di cerfoglio 
per uso di cucina .— Dal prezzemolo, dal cerfoglio 
e simili piante si estraggono certe acque odorose, 
le quali possono tener luogo delle piante medesime 
negli usi della cucina : il che è di gran comodo, 
massime d’inverno. 

A tale edotto, riempi una secchia infino a 
due terze parti di prezzemolo ; vèrsavi sopra una 
decozione molto carica della stessa pianta e passata 
per istaccio; aggiugni qualche pugno di sale; lascia 
durar l’infusione per 24 ore 0 per due giorni al 
più ; distilla a fuoco nudo, avvertendo di non rav¬ 
vivarlo di troppo, acciocché non bruci l’erba con¬ 
tenuta nella cucurbita. Dopo la prima distillazione, 
versa il liquore che ne avrai tirato, nella cucurbita, 
deve porrai nuove erbe ; torna a distillare, e rico¬ 
mincia la medesima operazione due 0 tre volte, 
tantoché otterrai un’acqua ancor più odorosa d’as¬ 
sai e più atta a’ condimenti, che non è il prezze¬ 
molo stesso. 

A fine di far isvanirc quel non so che d’era- 
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pireumatico che possono aver contratto tali acque, 
bisogna lasciarle stare per alcuni giorni al sole in 
bottiglie chiuse con semplice carta. (Bouillon-La- 
grangc) 

PRUGNE 

ai 'fi. Prugne o susine stiacciate e seccate.— 
Togli a discrezione susine regina Claudia {prunas 
claudiana) quasi mature, od altre, purché le sieno 
di buona qualità e che facilmente si spicchino ; fa 
loro una incisione dalla parte del picciuolo, per 
Urne uscire il nocciolo, spingendolo dall’ altra 
banda colla punta d’un coltello ; mettile in zuc¬ 
chero* chiarito (lib. 7 per lib. t di susine); fa che ti 
fe 1 illino un pochetto; rimuovile quindi dal fuoco, e 
persale in una catinella: il giorno appresso colerai 
11 zucchero in una pentola, e lo farai cuocere a 
giulebbe ; ri peni allora le sus : ne nello zuc- 
c 'ero, e lascia che vi piglino sette od otto bollori 
coperti-, levane via la schiuma di inano in mano; 

01 u 3 a metterle nella stufa; e la dimane cola il 
zucchero in una pentola, « fa cuocerlo a gran perla: 
rimetti le susine nel zucchero, e, dopo sette od otto 
bollori coperti, falle sgocciolare, assettale per fianco 
aopra gratelle nettissime, e-portale a seccare nella 
stufa : secche che le sieno dall'un lato, volgile in 
»u l’altro: in tal modo si stiaeceranno da sè, senza 
che v’adoperi le lue mani. Serbale in pii te asciutta 
e dentro a scatole guernite di carta bianca. 

2 i 4 ^‘ Prugne a mezzo zucchero. — Togli lib. 
4 di prugne, e cuoci a perla altrettante libbre di 
zucchero; gettavi dentro le tue prugne, e,dopo un 
piccolo bollore, tirale indietro, e lasciale stare tino 
a tanto che si sieno spogliate della loro acqua : al¬ 
lora torna a metterle a fuoco, e falle bollire infine 
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a perla; poi versale in catinelle, e l’altro di falle 
sgocciolare e quindi seccare nella stufa. 

a 1 43 . Mannelata di prugne. — Se le tue pru¬ 
gne si spiccano dal nocciolo, ne lo caverai ; se rio 
le porrai col nocciolo a fuoco, e ve le lascerai stare 
finché si sieno rammollite; quindi le farai sgoccio¬ 
lare, e le passerai per istaccio spremendole forte¬ 
mente: usate queste diligenze, farai prosciugare a 
fuoco la marmelata; poi la incorporerai con quanto 
è il suo peso di zucchero cotto a conserva, e, dopo 
eh eli*abbia grillato cosi un pochetto, la ritirerai, 
e cospergerai di zucchero. 

2144. Prugne regina Claudia in liquido.— 
Togli prugne regina Claudia, le piìi grosse che 
puoi avere, nè mature nè colorite, ben sode e d’un 
bel verde, e che^facilmente si spicchino. Taglia 
via l’estremità de’picciuoli, e pungile qua e colà 
ma specialmente verso il bellico, con uno spillet- 
tone: mettile a fuoco in una catinella piena d’a¬ 
cqua, in modo che vi nuotino dentro comodamente; 
e come la detta acqua sia calda tanto, quanto la 
mano non la sopporti, allora tirale i.rdietro: il 


giorno appresso rimettile a lento fuoco nell’acqua 
medesima ; versavi sopra un pugno di sale, 0 vuoi 
d’agresto; mantienle calde per due 0 tre ore, senaa 
pero che 1 acqua bolla, rivoltandole tratto tratto 
con la spatola: ben rinvenute che sieno, accresci il 
fuoco; e come s’ aliano sopra l’acqua, versale in 
acqua fresca, che muterai più volle per farle fred 
dare a dovere, dopo di che le metterai a sgocciolare 
Ciò fatto, cuoci una cerla quantità di zucchero 
fine « la nappe , e v aggingni un poco d’acqua 
per ridurlo a piccolo giulebbe: allora gettavi den¬ 
tro le tue susine; e dopo sette od otto bollori, schiu¬ 
male, e versali mescuglio in una catinella. Ne’ 
quattro di seguenti, sottoporrai lo zucchero, separato 
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ualle sus ne, a diversi gradi di cottura ogni tolta, 
prima di riunirlo alle susine^eccetto le due ultime’ 
v <dte, che dovrai avertele messe dentro per farvi 
ricevere un bollore coperto. Come il zucchero è 
cotto a perla, porta il mescuglio nella stufa, lascia** 
ri star le susine due notti, e per tirarle a secco, 
falle sgocciolare. (Conf moderne) 

ai 43 - Mirabelle confettate .—Scegli una cer- 
fa quantità di mirabelle (prunus ecreola), le flii- 
8*'ori die ti riesca d’avere, ina che non sieno stra¬ 
bute; pungile come è detto di sopra, e mettile in 
ac qua fresca ; poi tramutale in acqua bollente ; e 
coni elle vengono a galla, ritirale con la scuma- 
^ u °la, e gettale di nuovo in acqua fresca. Allora 
tgiugni un po’d’acqua allo zucchero chiarificato, 
bel li* 0 C )*’ esso bolle versavi dentro le tue mira- 
e . e ’ as cia che vi levino un bollore coperto, schiu¬ 
da 6 riniuovi,e ^al fuoco* 11 giorno appresso, le 
t ura cl? 0CC '^ are ’ e r *^ otto il zucchero a quella cot- 
mirabeU r ' l,aman ° ** ,ta />pe , gettavi dentro le 

tro. Indi p r ~,J po u " 1 * ll 1 or,! co l ,c '; to > l rale "f ie_ 
dii • n h i • 1 come se detto perle regine Clau- 
a Ultimo falle sgocciolare, se vuoi riporle 
nelle cassett ine> ( /^ em) 

1 140. Prugne dette da’ Francesi en suvtout — 
ra cuocere tante libbre di zucchero a gran perla, 
quante sono le libbre di prugne die vuoi impiega- 
» gettale in una certa quantità di zucchero, e, 
opo due bollori^ ri movile dal fuoco, acciocché la¬ 
scino gemere la loro acqua. Torna quindi a metterle 
ne * zuccherose lasciavele stare lino a tanto ch’esso 
zucchero sia cotto a gran perla. Allora portale in 
UUa catinella nella stufa, e il giorno appresso falle 
sgocciolare sopra lastre di rame. Di tre prugne le- 
c il T l \ n °cciolo, ed applicale sopra quella a 
U1 0 lasc »3ti, ìq modo che pajano formare una 
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prugna sola; arrotola queste prugne così raddossate 
in zucchero fine, torna a collocarle nella stufa, e 
finalmente, come le sieno ben secche, serbale in 
scatole guernite internamente di carta- Avvertisci 
ch« le prugne a cui lascerai il nocciolo, dèi pure 
lasciare il picciuolo. (Le Maitre d’hót. confisi) 

a 1 47 - Prugne regina Claudia per provvigione. 
— Togli cento bellissime prugne regina Claudia 
che non sieno troppo mature ; pungile in più parti 
con un lardatojo o con altro simile stromento,e 
gettale nell*acqua bollente,'dove le lascerai stare 
infra che comincino a tenire a galla. Allora tirale 
indietro dal' fuoco, lasciale freddare nella mede¬ 
sima ac<jua,e il dì seguente falle rinvenire nell’a¬ 
cqua stessa a fuoco temperatissimo, finché s’ arren¬ 
dano un poco sotto le dita. Allora versale in acqua 
fresca; poi, sgocciolate che sieno, mettile in una ca¬ 
tinella, e gettavi sopra due terze parti delle io lib. 
di zucchero che avrai chiarito* Lasciavele star»; 
per 24 ore; poi cavanele fuori, e mettile di nuovo 
a sgocciolare sopra uno staccio. Intanto metti a 
fuoco la totalità dello zucchero, e, dopo una dozzina 
di bollori, riversalo su le prugne. Dopo due giorni, 
fagli levare ancora dodici 0 quindici bollori, get¬ 
tavi dentro le prugne, e lasciavele stare fino alla 
dimane. Da ultimo, dopo aver colto lo zucchero a 
gran perla, vèrsavi le prugne; e, levato che v’ab¬ 
biano due o tre bollori, riponle in recipienti di 
majolica, avvertendo di non coprirli con la carta se 
non dopo che le prugne sono interamente fredde. 
(Idem) 

ai 4 & Prugne nell* acquavite. — Fa rinvenire 
le prugne come è detto di sopra; e sgocciolate che 
sieno ben bene, mettile per 24 ore in zucchero chia¬ 
rito , nella proporzione d’ |di libbra per lib. 1 di 
prugne. Dato che abbi una dozzina di bollori al 
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siroppo, gettavi dentiole prugne, e fa che vi levino 
tre bollori coperti; poi versa il tutto in una catinella, 
e lascia in riposo per due di. Allora torna a met¬ 
tere a fuoco il siroppo, e, ridotto che sia come in 
una palla, versavi sopra una bottiglia d’acquavite 
per ogni libbra di frutti, gettavi dentro le prugne, 
e serba il tutto in recipiente adattato. (Idem) 

2149. -Altra maniera. — Scegli quanto vuoi 
di mirabelle 0 di prugne regina Claudia die sieno 
ben mature; asciugale lievemente con panuo lino, 
pesale, é per ogni libbra chiarifica un quarto di lib¬ 
bra di zucchero, e riducilo quindi a coltura di gran 
perla. Getta le prugne in questo siroppo, fa che vi 
levino due 0 tre liollori, rivoltandole con la scuma- 
r uola; cavale fuori subitamente della bastardella, ac¬ 
conciale nel recipiente dove intendi serbarle, e, come 
•1 siroppo è quasi freddo, aggiiignivi una foglietta 
e mezzo d’acquavite per ogni libbra di prugne;di» 
m ° na ben bene il mescuglio, e versalo nel reci¬ 
piente suddetto, che dovrai chiudere esattamente 
con pezza li na e cartapecora bagnata. (Bouillon- 
Lagrange) 

Allo stesso modo si puh mettere nell’acqua¬ 
vite ogni sorta di frutti, e conservarli per due anni. 

21 5 0. Pasta trasparente di prugne ( clarequets 
de prunes). — Sbuccia e snocciola quanto vuoi di 
prugne ben mature; mettile in un calderotto con 
yn po’d’acqua; dopo sette od oito leggierissimi bol- 
lovi » passale per istaccio, a fine di cavarne tutto il 
succo; f a cuocere a conserva tanto zucchero, quanto 
e il succo che bai cavato; gettavi dentro questo succo, 
® l as< iavelo stare fino a che sia ridotto in una gela- 
,n . a c l‘ e scoli giù dalla scumaruola a guisa il un 
cat°* Tersa l° * n forme adattate, e, dopo averle collo- 

6 làmine di rame, portale nella stufa He— 
scaldata. (Le Maitre d’ItÓL con/.) 
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ai5r. Prugne confettate alla borghese. — 
Scegli delle buone prugne quasi mature; pungile 
con un lardatojo in piìi luoghi; fa cuocere a gran 
piuma tanto zucchero, quanto è il peso delle pru u 
gne ; gettavele dentro, acciocché vi levino sette od 
otto bollori, agitando continuamente il calderotto; 
spumale con diligenza finché le «sieno colte, e lo 
zucchero sia ridotto a sciroppo; rimovile allora dal 
fuoco, e,come sieno quasi fredde, versale in reci¬ 
pienti adattati, indugiando a coprirli fino a che 
tutto il calore sia svanito. (Idem) 

ai5a. Pasta di prugne. — Si fanno colle prur 
gne certe paste squisite, procedendo a questo modo. 
Scegli quella quantità di prugne che sono più dolci 
e perfettamente mature; lasciale rammollire per 
due o tre giorni sopra una tavola in luogo coperto; 
levane buccia e nocciolo, e mettile a fuoco in uua 
catinella, come si fa per le confetture. Allorché 
una porzione della loro acqua è svaporata, distendi 
la materia sopra lastre di latta o sopra tavole, e 
mettila in forno, appena cavatone il pane. Due 
giorni dopo, liti cala, lavorala con le roani, e torna 
a distenderla alla di due o tre linee sulle medesi¬ 
me lastre o tavole di prima, aspergendole di farina 
acciocché la pasta non vi si appicchi. Acquistato 
eh’ ella abbia la debita consistenza, serbala in sca¬ 
tolette. ( Dici. d' sJgric.) 

* 1 53. Torta di prugne. — Sbuccia e snocciola le 
lue prugne; spiana un fondo di sfogliata come pei 
fare un pasticcio; assettavi le lue prugne con qual¬ 
che letto ina di scorza di cedro verde confettata, e 
aspergi il tutto di zucchero; copri con altra sfoglia¬ 
ta ; indora, come dicono, con un uovo sbattuto, e 
metti a cuocere : cotta che sia questa torta, la farai 
rosolare al solitola porrai sopra un tondo, e la pre¬ 
senterai in tavola cosi calda. 
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2154. Maniera di conservar le prugne fresche. 
— Cogli le prugne die non sieno ancor mature, e 
serbale in una ghiacciaja, od in una cascina, 0 in 
somma in qualche luogo fresco, dove finiranno di 


maturare. 

ai 55 . Maniera di conservare le prugne .— 
Le prugne regina Claudia, le mirabelle, le amo* 
scine, ecc. ecc., si conservano, sottoponendole alle 
medesime operazioni indicate per le albicocche, 
sai vocìi è si lascia loro il nocciolo, dopo d averne 


spiccato il picciuòlo. 

7.1 56 . Maniera di preparar le prugne secche. 
— Le prugne piìi alte a conservarsi secche sono 
quelle rosse del pernicone, la santa Caterina, la 
regina Claudia grande e la violetta, la koetsch, 
la mirabella e quelle di Provenza dette da I* rancesi 
hrignoles. Metiì queste prugne sovra nettissimi 
cannicci, e portale al forno od alla stufa, salvoche 
non potessi farle seccare all arder del sole, come si 
pratica ne' paesi meridionali. Mezzo cotte che sieno, 
le esporrai all’aria aperta, affinchè si rammolliscano 
e si spoglino di tutta la loro acqua; poi torna a met¬ 
terle nella stufa, e lasciavele stare tinche le sieno 


a bastanza secche. 

a 157. Composta di prugne secche nell acquar 
v itc. — Metti nella stufa e cavane le tue prugne 
fino a tre volte, avvertendo che all’ultima sieno un 
po’ mollicce. Riempine un vaso, e fa di stivarle di¬ 
ligentemente con mano ; versavi sopra meta vin 
bianco e metà acquavite; e dopo avervi aggiunto 1 
shoppo e gli animati necessarj, tura esattamente 
il vaso con turàcciolo di sughero. 

21 58 . Maniera di ridurre la polpa delle pru - 
g*e e d’altre frutte secche ad imitare le marme¬ 
tte fatte con questi medesimi fruiti recenti.— 
Togli delle prugne secche a discrezione; falle cuo- 
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cere in sufficiente quantità d’acqua, avvertendo 
però die non rimanga che poco liquido allorché 
le son cotte ; mettile in vaso adattato ; acciaccale 
colla spatola; poi versale sopra uno staccia di crine; 
stropiccia la polpa di questi frutti sovra lo staccio, 
affinchè essa polpa ne passi fuori: caso che la fosse 
troppo densa, aggiungi un poco di decozione delle 
prugne medesime, e levane via i noccioli di mano 
in mano che si presentano. Prosiegui in tal modo 
finché tutta la polpa sia passata per lo «taccio, e 
che più non resti altro sopra di esso, che bucce e nòc¬ 
cioli , che butterai via. Torna a passare la polpa 
per un altro staccio di crine un poco più fitto del 
primo; e qualora la ti paja un po’troppo liquida, 
la farai spessare a bagnomaria. Finalmente aggiu- 
gni quanto basta di zucchero in polvere e un 
tantino di fior* d’aranci. 

Allo stesso modo si procede per averla polpa 
de’frutti recenti, come sarebbe di pere, mele, ecc. 

PULCI 

2159. Maniera di far disparire e morire le 
pulci .— i.° Fa una decozione di tribolo terrestre, 
0 di persicaria, 0 di colloquintida,o di rovo, 0 di fo¬ 
glie di cavoli, e spargine per la casa; ovvero pro¬ 
fuma la tua stanza con serpillo 0 puleggio. 

a.° Poni del tanaceto intorno al letto e fra i 
materassi. 

3 .° Impiastra il legname del Ietto con una for¬ 
te decozione di foglie d’ontano. (Man, c.osmct.) 

Se per caso s’introducesse una pulce nell’o¬ 
recchio, è facile il fa meta uscire, presentando vi¬ 
cino all’orecchio una candela accesa. {L y abbè Po- 
zicr) 

2160. Pulci di terra. — Si distruggono le pulci 
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di terra che infestano e rodono le piante degli orti, 
innaffiandole per mezzo d’un pennello intinto nell o- 
rina del cortile, dentro la quale bisogna tenere in 
infusione per ore un po’ d assafetida, dell aglio, 
delle bacche di lauro acciaccate , delle foglie di 
sambuco, e un pugno di radici di curimi. ( Encycl. 
mèth.) 

PUNCH 

aj6i. Maniera dì fare un punch. — Piglia un 
cedrato, e stropicciane la scorza sovra un pezzo di 
zucchero d’una mezza libbra. Poi versavi una 
mezza foglietta 0 circa d’ una forte infusione bol¬ 
lente di te verde, aggingnemlovi quanto basta di Jfi- 
roppo di capelvenere; spremivi sopra il sugo di due 
cedri y e persavi una pinta della migliore acqua¬ 
vite. Ciò fatto, dà fuoco al miscuglio, ed agita la 
fiamma con un cuecliiajn;e come il tutto sia ridotto 
a due terze parti, spegni la fiamma, e presenta il 
l ì,x nc.h nelle solite ta/ze. 

Allo stesso modo si fa il punch col vino rosso, 
C °1 vino bianco di Sciampagna, col rhum e col 

rad:. 

Stroppo di punch. Prendi dodici bot¬ 
tiglie di buon acquavite, quattro di stroppo di cedro 
ben fatto, e due d’eccellente spirito di scorza di 
cedro. Versa il tutto in una grande catinella, e di¬ 
mena ben bene, a fine di mescolare c incorporare 
questi ingredienti ; lascia quindi in riposo per cin¬ 
que 0 sei giorni, e decanta la parte limpida in 
bottiglie. 

Questo siroppo, mescolato coll’acqua calda, 
somministra una bevanda gradevolissima ed’uua 
fragranza squisita. {Bibl. phys. ccon.) 

2 i(ì 3 . Punch colle uova. •— Metti uu po«o di 
siroppo di punch in un bicchiere col tuorlo d un 
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uovo ; sbatti ben bene con un cucchiajo, e riempi 
il bicchiere con acqua bollente, dimenando un 
poco il mescuglio. 

PUNTURE 

a i 64 * Rimcdj contro, le punture. — Le puntu¬ 
re possono talvolta essere pericolose. Prima di tutto, 
noi consigliamo di spremerne fortemente il sangue, 
a fine di calmare il dolore e d’impedire un frava- 
samento; poi converrà tenere immersa per molto 
tempo la parte offesa in un mescuglio d’acqua, 
aceto e sale. 

Le punture delle api si guariscono per mezzo 
d’un bagno locale simile al suddetto, 0 spremendovi 
sopra il succo latticinoso d’un gambo di papavero. 

21 65 . Rimedio contro le punture o morsica¬ 
ture degli animali velenosi .— Molli ne sono gua¬ 
riti per mezzo di scarificazioni ed applicando alla 
parte offesa un poco di piantaggine pesta. 

2166. Rimedio contro le punture delle api t 
delle vespe. — Un Inglese si trovi» punto l’esofago 
da una vespa eh’ egli non avea veduta in un bic¬ 
chiere di birra; un suo amico io liberò d’ogni sini¬ 
stra conseguenza, facendogli trangugiare in piti 
volte del sai comune stemperato in pochissima 
acqua. I sintomi pericolosi che già si erauo mani¬ 
festatici calm.irono quasiché in un subito. 

216;. Rimedio contro le punture di ragnate- 
li, calabroni , rospi , ccc. — Impiastra la parte of¬ 
fesa con succo di semprevivo 0 con bovina ; ovvero 
stropicciala con una foglia di salvia verde allor 
colta; od anche lava la piaga con aceto caldo, ed 
applica sovr’essa un battutimi d’aglio 0 di cipolla. 
Ottima è pure la triaca applicata esternamente, e 
presa internamente. — Se fossi punto da un cala- 
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none o da un fuco, fa d’estrarre il pungiglione, 
mprimi la piaga, fanne uscire quella poca d’acqua 
s, ccia c |, e v j s j £ formata, e ▼’applica un po ili 
Y 8 rassa stemperala colla saliva.—Se pei t’a- 
c e jiunto un rospo, lava la parte con urina, e ni- 
8 'a una preserella di sai volatile di rospo. 

PURGANTI 

a i68. Purgante economico. — Togli da un 
ettogramma lino ad un ellogramma di foglie 
,! s °la no, secondo la forza del soggetto; una vergella 
' re golizia acciaccata, ed un pizzico di scrofula- 
lutt r S ^ U1 * ^ an ‘ cc € coriandolo; lascia stare il 
,0 ln ^fusione per una notte alle ceneri caldo, 
le^ 1111 idro d acqua fontana. Il giorno appresso, fa 
ghermente bollire questa tisana; e, dopo averla 
s j 3 * 3 ’ pigliane tre bicchieri per due mattiue, la- 
1, a,W ° treore d intervallo dall’un bicchiere all’al- 
„ ’ e S( >Pi'abbevendovi un brodo di vitello ben di- 
5 Ss , a, °-—Questa purgazione è ordinariamente 

o^ita da sette od otte scarichi assai copiosi e che 
’°n istancano punto il malato. ( Buchan ; Mcd 
(l omcst.) 

a i 69. Purgante vermifugo economico. — Due 
tre cucchiaiate d’olio di ricino o di palma Cristi 
( ' os un uomo Catto, e la metà pe’ fanciulli, pigliate 
d’u l >ure ’°’ se piace, mescolatovi dentro un tuorlo 
dio° V ° ° un P^ c °di biodo,olirono un potente rime 
dell C ° Utra *'; V|prn, ini,la passione iliaca, le malattie 
m JL Vle ot ina rie, io sputo di sangue, la peripneu- 
’ ed anche nella cura della lebbre gialla. 
Uì ' c,ii Bodin, Valentin) 
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2170- Maniere di pulire , restaurare c conser¬ 
vare i (juadri. — Le composizioni della vernice 
chesi dà a’ quadri, sono cosi varie, che per necessità 
si rendono complicati i mezzi che si adoperano per 
levamela via , a fme di sostituirvene un’altra . A 
©gni modo verremo indicando i mezzi più usitati. 

Un quadro nuovo non ha per lo pii* che una 
velatura di chiara d’uovo; questa vernice è la più 
semplice, ed è composta come segue: Piglia alcool© 
debole od acquavite comune, da 2 a 3 once; zuc¬ 
chero bianco in polvere, grossi 1 e grani 3 ;ed un 
albume d’ uovo fresco. Sbatti V albume dell’ uovo 
con Io zucchero in polvere e l’alcoole, e con una 
spugna finissima e morbidissima darai questa ma¬ 
teria sopra il tuo quadro, avvertendo di collocarlo 
orizzontalmente. 

Per impedire che le mosche non sieuo allet¬ 
tate da questa maniera di vernice, basta spremervi 
dentro un po’ di succo d'aglio, od anche semplice- 
mente stropicciare con uno spicchio d’aglio le pa¬ 
reti del vasc dove si dibatte 1* albume dell’uovo. 

Allorché si vuol levar via questa vernice, sà 
fa scorrere con lieve pressione una spugna inzup¬ 
pata d’acqua calda su la superficie del quadro. 
Così facendo, si forma una schiuma, che si leva via 
con acqua limpida. Si replica la medesima opera¬ 
zione finché non si vegga più schiuma su la spu- 
gna. 

Con questo mezzo si leva via non solamente 
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•a vernice di chiara d’uovo, ma quella altresì che 
fosse fatta con una soluzione di gomma arabica, di 
^°Ha di pesce , o di qualunque altra materia solu- 
mle nell’acqua. Nè v’ha nulla a temere pe’colori. 
Poiché l’acqua non esercita alcuna azione sopra 
* olio col quale furono stemperati. 

. I grandi maestri non sogliono inverniciare i 
foro quadri appena fatti, accontent indosi di proteg¬ 
gere le loro tinte con una coperta di chiara d’uovo, 
e soltanto vi danno la vernice un anno dopo e co¬ 
me i colori sono ben secchi. 
t II metodo suddetto per levar via la chiara 
d’uovo richiede per altro molta diligenza. Si lascia 
quindi prosciugare il quadro, e gli si dà la vernice 
ron quelle cautele che sou ben note a’ veri ar¬ 
tisti. 


} a 1 7 1 • De’ quadri antichi. — Maggiori difficoltà 
* Scontrano ne’quadri antichi. Oltre la presenza 
delle vernici, sulle quali non hanno alcun potere 
6 1 olj e l’alcoole, accade sovente ch’e’sieno gua¬ 
iti da corpi eterogenei di cui s’ignora la natura, 
e c lie resistono all’azione del sapone. L’essenza di 
trementina, a dir vero, ha virtù di levar via molte 
macchie; ma suol pure intaccare i colori, come 
quella che viene stemperando l'olio che dà loro il 
corpo. Si può per ali o sostituirvi con vantaggio 
olio d oliva, ed anche il burro. Queste due so¬ 
stanze grasse ed ontuose nou intaccano i colori , o 
per 1 0 meno il loro effetto è lentissimo. 


La resina, che forma la base de’ quadri anti- 
c u, suole dar presa tanto o quanto ad una soluzione 
^ c alina composta come segue: 1$. Potassa pura, o car- 
onato di potassa, once i: sciogli in once 8 d’alcoole. 
nzi ® questo uno de’mezzi piùusitati; ma ricerca 
1 te cautele; perciocché se laicali porta via alcun 

e della vecchia resina, e la converte in una specie 
co 1 

5. 9 
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di sapone, eeli esercita pure 1 azione medesima 
sui colori, o piuttosto sull ’ oll ° disseccativo che 
unisce i colori del quadro. Fa dunque mestieri di 
gran pratica per usar questo metodo. 
b L’alcoole purissimo ha molta attività non solo 
per levar via le macchie oleose, ma ben anche le 
sostanze resinose che costituiscono le vernici, e a 
un tempo non porta seco lo sconcio d alterare 1 co¬ 
lori preparati coll' olio. L’ acoole nc* agirebbe sui 
colori fuorché nel caso che il pittore si fosse servito 
d’essenza di spigo o di trementina per distempe¬ 
rare i suoi colori. Bisogna dunque la prima cosa 
acceriarsi della qualità dell’olio adoperato, facendo 
un piccolo esperimento in un angolo del quadro. 

Tn generale conviene puma ili tutto lavare 1 
auadri con una spugna inzuppala d’acqua tiepida. 
Sa il movimento diesi dà alla spugna non produce 
schiuma, è segno che la vernice e di natura pi¬ 
nosa. Spesse volte basta questa semplice lavatura 
a far uscire i colorie ritornarli nella loro pnmieia 

freschezza. . 

Ma se il quadro è velato d una vernice in¬ 
giallita dal tempo, poco trasparente e che assorbi¬ 
sca i colori, bisogna collocarlo orizzontalmente, in¬ 
nondarlo d’alcoole puro, e tenerlo così umettato per 
alcuni minuti senza fregano. Indi vi si fa scorrere 
sopra dell’acqua fresca, la quale toglie via al¬ 
coole e la porzione di resina eli esso avra sciolta 0 
rammollita. Ma si abbia cura a schivare qualun¬ 
que stropicciamento per non andare a rischio d’in¬ 
taccare il fondo. Lascisi prosciugare la superficie, 
e si ripigli la medesima operazione finché si sia 
levata tutta la vernice. 

Ci ha de’ casi che il quadro e coperto d una 
vernice composta d’olio grasso e d’una materia 
insolubile, come sarebbe la gomma coppale. Con- 
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v jene allora abbandonar l’impresa, perchè tanto 
1 alcoole, per puro eh* e* sia, quanto le liscive ri- 
mangono senza effetto. Gli stessi olj essenziali, clic 
pur si crederebbero a proposito, non fanno altro 
che inalbare la superficie della vernice e impedire 
luce con danno del colorito. 

Tuttavia se il quadro è cosa di pregio e da 
Meritare la spesa, si potrebbe far uso dell’etere, 
come quello che non solo ha virtù di sciogliere la 
gomma coppale, ma non intacca nemmeno l’olio 
disseccativo che lega i colori. Questo espediente è 
però dispendioso; ma si può lame se non altio^uu 
c erto risparmio coll’impedirne tanto 0 quanto l’e¬ 
vaporazione. A tale effetto si dee distendere sul 
quadro una tela inzuppata d’etere,e sùbito coprir¬ 
la con una lastra metallica 0 di vetro che si com¬ 
baci esattamente colla tela dipinta. 

Quando un quadro inverniciato è sporco di 
fumo 0 di polvere, si può ridonargli il lustro primie- 
*0 con un poco di fiele di bue, servendosi a questo 
effetto d'una spugna. E caso che il quadro non 
fosse inverniciato, il (iole di bue non solo non pol¬ 
lerebbe alcun danno , ma ravviverebbe i colori, 
Usando però gran cautela nei fregare: inoltre questa 
operazione dispone il quadro a ricevere la vernice. 

Anche le mosche imbrattano i quadri, e ren¬ 
dono necessario il lavarli; ma non si può farlo senza 
grandi fatiche, e v’è sempre pericolo di guastar 
1 opera. Si pretende che l’olio di lauro, il quale è 
per altro aggradevole, dispiaccia tanto alle mosche 
a farle fuggire dagli appartamenti ov’ elle si tro- 
Van ° : laonde si può metterne alcun poco in piccole 
scatolette di latta sulle cornici delle gallerie di 
juadri 3 0 dovunque si vuole impedire la loro pre¬ 
senza. 

a, 7 *- Maniera di levar via una dipintura 
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antica dalla sua tela vecchia , e trasportarla so¬ 
pra una tela nuova. — Cava fuori il tuo quadro 
dalla cornice, e fa <Y assicurarlo sopra una tavola 
perfettamente levigata, in modo che la parte di¬ 
pinta si trovi al di sopra, è che la tela sia molto 
tesa e non faccia alcuna piega. Poi darai sul qua¬ 
dro una mano di colla forte,sulla quale applicherai 
successivamente de’ fogli di carta bianca più grandi 
e più folli che possi avere. Distendi questi fogli di 
carta uniformemente sopra tutta la dipintura, e la¬ 
scia che ogni cosasi prosciughi: indi leva il quadro 
dalla tavola, e rivoltalo in guisa che la dipintura si 
trovi di sotto, e la tela di sopra. Allora con una 
spugna inzuppala d’acqua tiepida umetterai a poco 
a poco tutta la tela , provando di tempo in tempo 
sugli orli se la tela comincia a sollevarsi e ad ab¬ 
bandonar la dipintura. Quando ciò ha luogo, di¬ 
staccherai con diligenza tutta la lunghezza d’uno 
de’ lati del quadro, e piegherai la parte distaccata 
come se volessi arrotolarla, poiché di poi, spingendo 
adagio adagio con ambe le mani il resto, e sempre 
arrotolandolo , tutta la tela si viene a distaccare. 
Ciò fatto, laverai ben bene la parte posteriore della 
dipintura colla spugna inzuppata d’acqua, finché 
n’abbi levata via tutta 0 quasiché tutta la vecchia 
colla. Eseguite queste diligenze, darai una mano di 
- colla 0 di mastica sul rovescio della dipintura, e 
immediatamente vi distenderai sopra una tela nuo¬ 
va, che avrai cura che sia più grande che non fa di 
bisogno, a fine di poterne inchiodare gli orli in modo 
che non vi sia alcuna piega. Allora con un liscia¬ 
tolo premerai uniformemente e fregherai lieve 
lieve la tela, acciocché yi si appicchi ogni minima 
parte della dipintura, e la lascerai prosciugare. 
Poi darai a poco a poco sulla tela un'altra mano di 
colla, avvertendo di distenderla successivamente 
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<ol liscìntojo per farla penetrare nella tela ed an¬ 
che nella dipintura, e per appianare i fin delia 
tela stessa. Asciutto che sia il quadro, lo distacche¬ 
rai dalla tavola e lo riporrai nella sua cornice; 
quindi con una spugna inzuppata d acqua tiepila 
inumidirai ben bene i fogli di carta per distaccar- 
neli. Allora laverai il quadro per toglierne via 
tutta la colla e ripulire esattamente la dipintura. 
Finalmente darai al quadro una mano d’olio di 
noce puro, e, asciutto che sia, vi darai di chiara 
d’ uovo sbattuta. 

QUERCIA 

a 173. Coltivazione della quercia. — Non tutte 
le temperature dell’atmosfera, non tutti i climi si 
confanno alla quercia. Tanto gli ardori eccessivi, 
quanto i freddi troppo rigidi le sono noci\ i. Ama 
quest’albero un clima temperato. 

La quercia non si moltiplica se non per 
mezzo di semi; onde s’ ha da mettere nella terra a 
ghianda al momento della sua caduta, che e quello 
della sua piena maturità. 

Il terreno destinato a cotal seminagione vuol 
essere riparato e bea preparato; quanto più la terra 
è soffice, tanto meglio vengono gli alberi; e siccome 
la quercia getta profondamente e a perpendicolo 
la sua radice principale, torna più utile il sogget¬ 
tare il terreno, ov’ella ha da crescere, col marrone 
c l»e coll’ aratro. Si usa di seminar le ghiande 0 
spargendole all’ aria, 0 nella direzione, de’ solchi, 
Sla nel luogo dove poi hanno a restar gli alberi, sia 
ne ! senienzajo. Ma qualunque metodo si prati- 
c V» bisogna lasciar certe viuzze nel seminato, se- 
m >nar fìtto, e non sotterrar troppo la ghianda: a 
se ‘ Pollici la ghianda marcisce, a cinque diviene 
8‘alla, ma atre oda quattro fa miglior prova*- 
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La quercia, traspiantata che sia,difficilmente 
si ralligna, per cagione specialmente della sua ra¬ 
dice maestra che è molto lunga. Tuttavia s e ve¬ 
duto più volte che una buona coltivazione le fa 
mettere una capellatura chè assicura la riuscita 
del traspiantamento. Per meglio ottenere un tale 
effetto, bisogna preparar le fosse un anno prima. 
Si pos.ono traspiautar le querce dall’età di due 
anni fino a cinque, e a due epoche dell’annata, se¬ 
condo la natura del terreno. In un terreno umido e 
fresco, non si dee piantarle fuorché durante il mese 
di febbrajo e di marzo, perchè le piogge abbondanti 
dell’ autunno e del verno potrebbero nuocere alle 
radici di quelle che fossero state piantate nella pi ima 
di queste due stagioni. In un terreno secco si può 
cominciare a far le piantagioni dopo chela ghianda 
è matura e che le foglie cominciano a cadere. 
Ma sì nell’ una e sì nell’altra epoca si vuole aver 
occhio alle seguenti cautele: 

Non si dee mai svellere le giovani querce 
ne’giorni che giela oche tira con violenza il vento 
del nord; poiché se questo vento colpisce le radici, 
soprattutto alla fine dell’ inverno che già comincia 
il succhio a circolare, tu le vedi per così dir sul- 
l’istante inaridirsi, rimane impedita ogni ciicola- 
zione, e le piante periscono. Oudechè torna meglio 
cavarle di terra in tempo piovoso, e quindi pian¬ 
tarle. 

Quando nel traspiantare le giovani querce si 
sono avuti i debiti riguardi alle radici, è inutile di 
scapezzarle; ma torna vantaggiosa questa operazione 
quando le radici sono stale accorciate. Si può quindi 
lare una scelta, cioè scapezzar gli alberi viziati, e 
lasciare intatti gli altri. Nelle foreste, i loro rami 
laterali periscono; quando sono isolate, bisogna dira¬ 
marle ancor giovani: se fossero troppo grosse, questa 
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operazione cagionerebbe al fusto delle piaghe che 
distruggerebbero la loro parte interna, òe vuoisi 
ohe gli alberi piantati a far viali, 0 boschetti, 0 fo¬ 
reste, vengano su rigogliosi, è d’uopo che il conta¬ 
dino non risparmi le arature durante i primi anni. 
(A r oue. Diction. cT Hist. nat) 

usi e proprietà.’ della quercia 

a i 7 4. Usnc. — Il legno di quercia, che è na¬ 
turalmente duro e solido, s’indurisce ancor piu 
quando è scorzato in piedi, 0 per via della sua di¬ 
mora nell’acqua: allora e’resiste a le ingiurie de 
secoli, ed acquista la durezza e il colore dell ebano. 
Laonde se ne fa uso per far palafitte, cateratte e 
macchine idrauliche. Talvolta il tronco duna vec¬ 
chia quercia si rattorce, e allora è opportunissimo 
a far pilastri e colonne da portar grandi pesi. Le 
tavole di quercia sono ordinariamente più solide e 
meglio venate quando vengono segate obbhqua- 
mente. 

Benché l’alburno di quest’albero sia crasso 
e tenero, ci ha un mezzo di renderlo così forte e 
durevole come la parte più interna. Consiste que¬ 
sto rae^zo nello scorzar V albero mentre eh esso è 
in succhio, e 18 mesi avanti di tagliarlo. La so¬ 
stanza dell* alburno diventa allora sì dura come il 
nocchio ; e quando è tagliato, si secca così presto 
come il buon legno, senza fendersi e senz essete 
soggetto a corrompersi. . .. . 

Quando il legname di quercia c tagliato m 
'ina stagione opportuna ed è adoperato ben secco, 
suol durare lunghissimo tempo, purché sia riparato 
^Ue ingiurie dell’aria. Chi voglia P*eservarlo 

infracida,nenie, dalle fenditure e da vermi, 
dee: 
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( i.° Non atterrare la quercia se non che in 
quella stagwne eh essa ha meno d’umidità interna, 
cioè d’inverno; 

( 2 *o Squadrai' l’albero subito dopo atterrato ; 

( 3 .° Tenerne per qualche tempo i pezzi nel- 
1 acqua salata; 

( 4 - Metterli quindi al coperto, e disporli in 
maniera die l’aria (non già il sole; li possa libe¬ 
ramente investire. 

Il legname di quercia piglia del rosso quando 
vecchio. 


2175. Foghe. — Le foglie della quercia ser¬ 
vono ad alimentar gli animali, inacidiscono len¬ 
tamente, e, quando sono ammucchiate, danno uu 
calore che dura ancor più che quello del letame. 

217(1. Scorza .— La scorza della quercia pe¬ 
stata e ridotta in polvere forma la miglior concia 
che si conosca per la preparazione de’cuoj; e poi¬ 
ché ha servito a tale uso, si può adoperarla per 
far de letticaldi nelle stufe e de’ pani da ardere. 
Questa corteccia somministra pure un color ros¬ 
siccio; e i tintori ed i cappellaj la sostituiscono pel 
nero alla galla. 


2177. Frutto. — Le ghiande, che sono il frutto 
della quercia, si possono raddolcire per mezzo delle 
liscive, della torrefazione e della germinazione. È 
noto che alcune specie di ghiande sono natural¬ 
mente dolci, e che in ìspagna, in America, in Afri¬ 
ca e nell Asia minore ce n’ha di quelle che ser¬ 
vono d’alimento al popolo. 

Le ghiande fresche 0 secche ingrassano i porci 
ed altri ammali. Raccolte subito dopo che sono ca¬ 
dute in giornate di sole ardente, e quindi seccate 
all aria od inforno, si conservano per più anni. 
Facendole maceraie nell acqua tre 0 quattro giorni 
prima di metterle a seccare, pèrdono una porzione 
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della loro qualità astringente. Seccate che sieno, 
macinate e mischiate con la crusca, servono d’ali¬ 
mento al pollame, e possono darsi altresi a cavalli. 
[Nono. Diclio”. d’Hist. nat.) 

2178. Segni a’(filali si conosce la bontà del 
legname di guercia .— 

(i.° Q landò si compera del legname di quer¬ 
cia si deve esaminarne il peso e la grana; quanto 
più la grana è fine ed eguale, e quanto più il le¬ 
gname è pesante, tanto più è atto per la forza 
e la durata agli usi che vuoisi adoperarlo. Il le¬ 
gname proveniente da alberi che lurono lasciati 
pervenire a perfetta crescenza , debb essere ante¬ 
posto a quello degli alberi che furono tagliati trop¬ 
po presto. Si osserva ancora che 1 * albero che s’è 
lasciato in piedi troppa tempo dopo la sua perfetta 
crescenza è talvolta molto rompevole^ e a tale in¬ 
dizio si riconosce la caducità della quercia. 

(2. 0 Quando 1 * albero che si vuol comperare 
è in piedi, bisogna esaminare se la cima è morta 
in qualche parte; poiché allora è segno quasi certo 
che v*è qualche infermità nascosta nel fusto, e 
che tutto il legno non è buono; onde per assicu¬ 
rarsene vi s’introduce la tenta. 

Qualora si scorga in un albero una vena che 
si gonfi e che sia copeita di scorza, ciò mostra che 
l’albero non è internamente ben sano; e se la vena 
entra sotterra, è segno che il midollo è infracidilo. 

Finalmente per non restar ingannato, bisogna 
scavar la terra d‘intorno alle radici dell’ albero, ed 


esaminare se sono vive e robuste ; dal che si co¬ 
nosce se l’albero è in buono stato. Se le radici sono 
fi-acide , rompe voli 0 mudate, si può inferirne che 
l’albero è in generale malandato» e che il suo legno 
ha solTcrto alterazioni. {Le Gcntilh . caltiv.) 
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RADICI 

2179. Come e (/uando s’hanno a raccogliere 
le radici per l’uso della medicina. — Si raccol¬ 
gono le radici 0 por servirsene immediatamente, 0 
per conservarle. Dove se n’ abbia bisogno per un 
caso d’urgenza, si può svellerle d’ogni stagione, 
purché sieno in uno stato vegeto e sano, e cresciute 
in un terreno naturale; ma se trattasi di servirsene 
per le occorrenze officinali, conviene aver riguar¬ 
do all’uso che se ne vuol fare. Onde, se vuoi spre¬ 
merne il succo, le devi raccogliere di primavera 
al momento che incominciano a germinare e a 
mettere le prime foglie, essendoché allora ne con¬ 
tengono in maggior copia. Se ne vuoi far decozio¬ 
ne, dei preferire le radici recenti; tuttavia se il 
caso richiede che s’adoperino secche, é d’uopo che 
sieno state raccolte e seccate a dovere. Per la di- 
stillazione vogliono essere quanto più si possa re¬ 
centi, massime s elle sono aromatiche. Per confet¬ 
tarle , hanno ad e-ser recenti e raccolte di prima¬ 
vera. Le radici destinate ad essere ridotte in polvere, 
non danno il prodotto che se ne ricerca, se non 
quando sono state spogliate del loro succo di vege¬ 
tazione ; quindi si dee tagliarle trasversalmente in 
piccoli pezzetti, farle seccare e polverizzarle. Per 
la combustione bisogna sempre servirsi di radici 
raccolte di primavera ; ma per conservarle 0 farle 
seccare, si dee consultar la loro natura e il loro 
carattere ; cioè, in riguardo alla durata, le annue 
vogliono essere colte verso il tempo dell’ efflore¬ 
scenza, e le bienni si ponilo svellere al principio del 
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secondo anno o nel cuor dell’ inverno. Le radici 
rigogliose si convengono raccogliere nel tempo dello 
sfogliarsi particolare a ciascuna specie ; quelle fra 
loro che sono poco usi tate, si deono svellere verso 
la metà dell’inverno. Quanto alle radici acquati¬ 
che , come quelle della canna, si possono racco¬ 
gliere d’ogni tempo, salvo rinverno. Le radici le¬ 
gnose o fibrose , come quelle de* cardi, le grami¬ 
nacee, ecc., si possono svellere al principio della 
germinazione, ed alcune di esse durante tutta la 
primavera; le pii» sode, succulente e carnose, come 
le bardane ed altre , si debbono raccogliere prima 
che sopravvenga il verno, o poco dopo che n* è 
maturata la semenza, e farle subito seccare. Con¬ 
viene per altro eccettuare alcune radici mucillag¬ 
ginose, come quelle dell’ altea, che bisogna racco¬ 
gliere in primavera: lo stesso dicasi della piti parte 
delle piante aromatiche, come la valeriana, le 
quali sono più odorose in sull’aprirsi della prima¬ 
vera. Finalmente le radici di colocasia s’ hanno a 
raccogliere nella medesima stagione, come quelle 
che posseggono allora tutta la loro acredine. Del 
resto tutte le radici debbono esser cavate da luo¬ 
ghi che assegnò loro la natura, perchè le s\ fatte 
sono picVefficaci. (F. Carboncll ) 

a 180. Maniera di seccar le radici. — Le ra- 
dichette legnose ed aromatiche, come quelle delle 
valeriane ed altre simili, non hanno bisogno che 
d’essere benissimo lavate, nettate c distese al solo 
calore dell’atmosfera, durante l’estate, e all’aria 
lìbera fino a che siano intcramenle secche; ma 
qualora sieno poco succolente, senza odore e molto 
carnose, si vogliono esporre a’ raggi del sole, e, se 
tempo è umido e nebbioso, conviene supplirvi 
col calore della stufa. Tuttavia le radici aromati¬ 
che di quest’ ordine vogliono essere seccate all oni- 
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bra, e quindi esposte a’ raggi del sole un’ora prima 
di riporle ne’ vasi. 

Tutte le radici più grosse, prima d’esser fatte 
seccare, bisogna lavarle e spogliarle de’ loro fila¬ 
menti ; alcune vogliono essere raschiate, ed altre 
spaccate per lo lungo. Se ne dee toglier via la parte 
legnosa, se questa esiste, indi bisogna tagliarle in 
pezzetti più piccoli, e così preparate, metterle a 
seccare. Se tali radici, odorifere o inodorifere che 
sieno, hanno del legnoso, come quelle d’iride e di 
bistorta , son facili a seccare , purché s’abbia cura 
di lasciarle stare per qualche giorno in lato asciutto, 
caldo e arioso ; se poi sono carnose, come quelle 
delle cicorie e delle genziane, vogliono essere seo 
cate al solo calor del sole estivo e all’ aria aperta : 
dove ciò non basti, come spesso incontra a quelle 
che 60110 grasse, per esempio la scorzonera , biso¬ 
gna far uso del calor della stufa. Le mucillagginose, 
come quelle d’altea, di consolida maggiore, ecc., se 
sono molto grosse, conviene, dopo averle tagliate in 
piccoli pezzetti, farle seccare ad una temperatura 
di 3 o gradi del termometro di Re'aumur; se sono 
destinale ad esser ridotte in polvere, bisogna smi¬ 
nuzzarle avauti di farle seccare. Le radici di que¬ 
st’ordine, che sono aromatiche, come l’angelica, il 
prezzemolo, ecc., debbono essere divise in parti an¬ 
cora più piccole, e distese sur uno staccio con so¬ 
pra un foglio di carta. Si fanno quindi seccare nella 
stufa alla temperatura di 20 gradi. Le radici in¬ 
sipide e inodorifere, come la cinoglossa, la buglossa 
ed altre, si possono far seccare al calor del sole 
senz’altro apparecchio. 

Le radici grossissime richieggono le mede¬ 
sime cautele delle precedenti; tuttavia, per cagione 
dei loro volume, vogliono esser divise in sezioni 
trasversali piccolissime , dentro le quali si fa pas- 
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sare un filo, onde appenderle all’ aria libera , ac¬ 
ciocché possano seccare più perfettamente. Qualora 
sieno fu tigliose o mucillagginose, giova farle seccare 
nella stufa finché divengano fragili. Si riconosce 
che la loro diseccazione è ben fatta, allorché si rom¬ 
pono facilmente od hanno acquistato il suono e l’a¬ 
spetto del legno. (F. Carbone II; Elètti, depharm.) 

ai8i. Termine della durata, e maniera, di ri¬ 
porre le radici.— he radici fungose, bulbose e 
carnose, come quelle di radicchio , asaro, prezze¬ 
molo, non durano che un anno. Le i adici un poco 
più grandi e clu> hanno del legnoso, come quelle 
di rapóntico, di brionia e di lapazio, si possono con¬ 
servare infino a due o tre anni. Le compatte e le¬ 
gnose, come quelle di bistorta e di genziana, fra le 
quali si possono annoverar le radici esotiche, per 
esempio di cina e d’ipecacuana, sogliono durare 
più anni. Del resto non si può determinar preci¬ 
samente un termine per la durata delle radici ; 
ma fa d’ uopo esaminarle con diligenza e buttarle 
'ia subito che hanno perduto il naturai colore, 
odore e sapore, e che intarlano e si spolverano. Bi¬ 
sogna nondimeno eccettuar te radici resinose, come 
di gialappa ed altre simigliami, le quali, tuttoché 
intarlate, sono più efficaci per cagione che intatta 
rimane la loro parte resinosa; e quindi farebbe uno 
«proposito chi le buttasse via. Da ultimo tutte le 
radici s’hanno a riporre in vasi o scatole di legno 
ben chiuse e guardate in luogo asciuttissimo. ( Idem) 
2182. Osservazioni su le radici intarlate .— 
Molti stimano ebe le radici abbiano perduto gran 
parte di loro virtù quando appariscono intarlate : 
questo è un errore ; poiché gl’ insetti rodono sol¬ 
tanto la parte inutile delle radici, ma non intac¬ 
cano punto la resina in cui solo consiste tutta la 
loro efficacia. Laonde quella polvere che si trova 
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nelle scatole dove sono riposte le radici intarlate, 
è precisamente ciò che vi ha di più pregevole: bi¬ 
sognerà pertanto aver cura di non buttar via le 
dette radici intarlate, come quelle che solo hanno 
perduto le parti prive d’ogni principio medicinale. 
s. \ {BouìIlon-Lagrange; Now. cium, du gout, eco.) 

RAME 

21 83 . Dello stagnare il rame. — Si polisce il 
vaso di rame che si vuole stagnare, in modo che 
la superficie apparisca lucente e levigata; quindi 
si dee fregarla con sale ammoniaco in polvere; si 
scalda il vaso sopra i carboni ardenti, vi si spol¬ 
verizza sopra un poce di pece, e vi si versa final¬ 
mente lo stagno fuso, che bisogna distendere sopra 
tutta la superficie interna del vaso con un batuf¬ 
folo di capecchio. Lo stagno si combina in uno 
istante col rane, e lo imbianca perfettamente, ri¬ 
coprendolo u uno strato sottilissimo, ma che ptu¬ 
baste ad impedire il contatto del rame colle so¬ 
stanze che si vogliono preparare nel vaso. 

Noi qui ripeteremo dopo mille altri, eh’è 
sempre cosa imprudentissima il lasciar dimorare ali¬ 
menti e bevande in vasi di rame, per bene stagnati 
che sieno, soprattutto se tali sostanze fossero acide o 
contenessero dell’aceto. (Bibl. phys. àcori.) 

2184. Maniera di fondere il rame. — Togli 
3 once di nitro, 1 oncia di segatura di legno, ed 
altrettanto di zolfo, il tutto ben mischiato.e pol¬ 
verizzato; empisci con tal miscuglio un guscio dì 
noce; colloca sopra di esso un sottilissimo pezzetto 
di rame, ricoprilo colla medesima polvere e ap- 
piccavi il fuoco: arde la polvere, il ,-ame si fonde' 
e il guscio rimane illeso. ( Encycl. mèdi) 

2185 . Maniera di ripristinare il rame per 
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mezzo del vitriuolo. — Facendo sciogliere un’on¬ 
cia di vitriuolo turchino in un bicchier d’acqua, e 
tuffandovi una lama di coltello, in capo ad alcuni 
minuti quella lama (lavata e bene asciugata) si 
vedrà coperta d’un lieve strato di rame, che 
si può ritirare, e che presenta una specie di guaina. 
( Diction . des mènages) 

RANCIDEZZA 

2186. Versando dello spirito di vino nel burro 0 
nell’olio molto caldo, e mescolando il tutto ottima¬ 
mente, si toglie la maggior parte della loro rancidezza. 

Si ottiene il medesimo effetto, ma in un gra¬ 
do minore, adoperando dell’aceto 0 dell’acqua, 
massime se questa è salata. 

Tali commestibili si vogliono consumare il 
più presto possibile, poiché la rancidezza si va 
sempre d’ora in ora sviluppando con maggior forza. 
Del resto si usa per depurarli: t.° 1 acido solfo¬ 
rico; a.° il friggerli più volte; 3 .° la feltrazione per 
mezzo della polvere di carbone , ed anche facen¬ 
doli scaldare sui carboni ardenti. V. all aiticolo 
SUGNA. ( Diction . d’agr.) 

RAPE 

2187. Maniera d’aver rape in brevissimo tem¬ 
po e cC ogni stagione . — Metti in macero nel- 
1 acqua la semente di rape; lasciavela stare un 24 
0r e; quindi riponila in un sacco di tela ben legato, 
e lasciala stare per altre 24 ore sotto la sferza del 
s °le. Ciò fatto, devi seminarla in tinozze che si 
a datti no esattamente le une sopra le altre, ed una 
meta delle quali serve a coprir quelle che con- 
teu gono la terra. Allora le si espongono al sole, e 
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in capo di tre giorni si hanno rape bonissime da man¬ 
giare in insalata. D’inverno è d’uopo far intiepidire 
l’acqua dove s’immerge la semenza, riscaldare le 
tinozze, e innaffiare il terriccio con acqua calda. 

2188. Maniera (T aver piccole rape eccellen¬ 
ti. — Forma all’aria aperta un muccliietto d’arena 
di fiume; favvi dentro alquanti fori, dentro a cia¬ 
scuno de’ quali porrai un seme di piccole rape. 
In pochi giorni avrai il desiderato prodotto. 

RATAFIÀ’ 

2189. Ratafià economico. — Togli de’ lam¬ 
poni, e tienli infusi nell’acquavite finché ne sieno 
saturati. Rivoltali ogni giorno insino al tempo della 
vendemmia. Allora passali e spremili in un panno 
lino, aggiugni alla spremitura una quantità eguale 
di mosto d’uva, e chiarifica il tutto per panno lano. 

2190. Ratafià di frutti rossi. — Per far bene 
questo ratafià devi aspettare che tutti i frutti da 
entrare nella tua composizione sieno perfettamente 
maturi. Piglia allora 6 lib. di ciliege, delle più 
belle e grosse e che tirino al bruno rosso ; 3 lib. 
di lamponi, ed altrettante di fragole, di ribes e di 
viscioliue nere : monda esattamente cotesti frutti, 
acciaccali, e lasciali in fermentazione per sole 24 
ore; quindi spremine il succo per panno lino grosso 
e rado ; versa sopra ogni pinta di succo una pinta 
d’acquavite, e sopra ogni pinta di tal mescuglio 5 
m 6 once di zucchero in polvere: dimena il tutto, 
e, supposto che abbi un totale di S pinte di liquore,’ 
aggiugnivi un’oncia di mandorle amare acciaccate, 
4 chio'i di garofano, 2 grossi di cannella, mezzo 
grosso di macis ed altrettanto di pepe bianco. Caso 
che abbi una maggior quantità di liquore, aumen¬ 
terai le dosi di tali ingredienti a giusta proporzione. 
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A.vvertisci ancora che se il tuo ratafià ti pare 
troppo debole, potrai rinforzarlo con aggiugnervi 
qualche bicchiere di spirito di vino rettificatissi¬ 
mo. Tale è la regola generale donde non bisogna 
mai dipartirsi. 

Fornito che abbi di fare il tuo mescuglio,. 
chiudi le bottiglie con forte turacciolo di sughero, 
che dovrai ricoprire con cartapecora bagnata, e la¬ 
scia stare le dette bottiglie al sole per sei setti¬ 
mane o due mesi, ricordandoti di scuoterle ben 
bene ogni giorno. Se puoi aspettare a servirtene 
infino al mese di novembre, apri le bottiglie per 
accertarti se mai vi mancasse alcuna cosa, e ta 
di porvi rimedio. Se trovi che il tuo ratafià e buo¬ 
no, perfettamente limpido ed al suo punto di per¬ 
fezione, versa la parte limpida in un altra botti¬ 
glia, passa la parte torbida per panno lano, e ag- 
giugni la colatura alla prima porzione , mischia e 
travasa il tutto in bottiglie appropriate. (]>ow>. 
ckim. da soùt. ecc.) ,, 

2 « 9,. Ratafià di Grenoble. - P.g * * q«ej£ 
ciriege nere che in alcuni luoghi della Fianc a 
si chiamano niouronnes e che sono più piccole 
dell’ altre. In mancanza di esse, pigliane delle al¬ 
tre che sieno mezzo seccate in forno ; acciaccale e 
infondile in acquavite della migliore: dopo tre o 
quattro settimane, spremi il tutto per panno lino; 
butta via la feccia, e riponi il succo nel recipiente 
con una scorza di cedro, qualche chiovo di garofano, 
un poco di cannella e di vainiglia, e quanto basta 
di zucchero; e, come ti pare che la composizione 
R la abbastanza dolce e aromatizzata, passa per pan¬ 
no lano. Avvertisci che adoperando ciliege fresc ,ie 
bisogna pestare la feccia per rompere i noccioli, 
^mettere il tutto nella medesima acquavite, e 
quindi procedere allo stesso modo pur anzi indi¬ 
ato. (Un distillatore di Grenoble) 
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2192. Ratafià d’uva. — Riempi un bariletto 
d’acini d’uva ben mondati; versavi sopra tant’a- 
cquavite che gli acini ne rimangano coperti ;dopo 
6 settimane d’infusione, feltra il tutto, e aggi ugnivi 
le stesse droghe proposte pel ratafià di ciliege. Se 
l’uva è ben matura, non v’è bisogno di zucchero. 

2193. Ratafià de* sette semi. — Piglia 2 once 
di ciascuno de’ semi seguenti: ànice, carvi, cornino, 
finocchio, prezzemolo, animi, pastinaca sabatica e 
amómo; pesta colesti semi in un mortajo; infondi 
il tutto per sei settimane in 9 piate d’acquavite, 
dopo d’avervi aggiunto per ogni pinta 6 once di 
zucchero, che avrai rotto in pezzi grossi come il 
tuo pugno, e che immergerai per un solo istante 
in acqua comune avanti di gettarli nell’ acqua¬ 
nte; e, terminata l’infusiorfc, passerai il ratafià per 
panno lano. 

Allo stesso modo si ottiene il ratafià d’ ànici; 
e per quelli di noccioli, di ginepro, di fior’ d’a¬ 
rancio e simili ^ si procede egualmente in quanto 
all’essenziale della cosa. (Nouv. chini, da gout.) 

2194. Ratafià de’quattro frulli. — Piglia lib. 
io di ciliege ben mature, lib. 5 di viscide nere 
de’boschi, lib. 2 di lamponi, lib. 1 di ribes.Monda 
questi fruiti, acciaccali tutt’ insieme con le mani, 
e lascia il mescuglio in macerazione per 24 ore. 
Indi passa il liquore per istaceio, e poni la feccia 
sotto al torcolo. Ad ogni pinta di succo aggiugni al¬ 
trettanto d’acquavite, una lib. di sciroppo d’ uva 
bollente, e sulla totalità una mezza foglietta d’in¬ 
fusione di garofani rossi e tutti i noccioli intieri 
che avrai fatto seccare; lascia il tutto in riposo per 
48 ore, e poi infiasca. {Dici, d’Agri) 

Per gli altri ratafià vedi RIRES NERO, GI¬ 
NEPRO , VISCIOLE, CILIEGE, NOCCIOLI, 
GAROFANO DOxMESTICO , PESCHE, ecc. 
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a lo5 Ratafià conosciuto sotto il nome di Ra¬ 
tafià de brou de noix. — Piglia 60 noci acerbis¬ 
sime, anzi appena allegate, ma sane, e acciaccale; 
acquavite vecchia, chilogr. a; macis, cannella e 
eh io vi di garofano, di ciascuna droga grammi i. . 

Lascia macerare il tutto per due o tre mesi 
in un boccale di vetro; poi spremi e feltra ; aggi ti¬ 
gni 38 o grammi di zucchero bianco; inGasca, e la¬ 
scia invecchiare in luogo che non sia nè troppo cal¬ 
do uè troppo freddo. 

In capo a a anni questo liquore diventa ot¬ 
timo, e l’amarezza che gli è propria p.gha un certo 
che d’abboccato. . v , 

Per accelerar la maceraz.one si può lasciar 
stare al sole il boccale che contiene le noci. (/. J- 
Virey) 

REGOLIZIA 

U l() 6. Pasta di rcgolizia.— Raschia,sminuzza 
ed acciacca una mezza libbra d. regol una verde, 
mettila in un vaso con dell’ acqua , due mele re- 
nette, eil un pugno d'orzo; fa bollire il tutto fino a 
che l’orzo sia cotto e che solo rimanga una mezza 
foglietta o circa d’acqua; indi feltra, e tirane quanto 
più puoi di decozione: fa sciogliere in questa de¬ 
cozione un’oncia di dragante e lib.i di zucchero 
chiarificato ; inetti il mescuglio a fuoco, dimenalo 
hen bene con una spatola finché la pasta non re¬ 
sti più aderente alle dita, e allora distendila sopra 
lastre di rame leggiermente spalmate d olio pei 
farla seccare nella stufa .(Le Maitre d f hotel con/.) 

RENELLA 

2197. Ri me< ti° contea la renella . Lu^odel 
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brodo di cani ? di pavone facilita il passaggio delle 

renelle raccoltesi ne’ reni e nella vescica. ( Buck’oz ) 

Altro .— I gusci d’uova di gallina fatti sec¬ 
care e ridotti in finissima polvere, pigliati alla 
dose d’un mezzo grosso, sia in forma di bolo, sia in 
qualche acqua diuretica, prornovono le orine, de¬ 
tergono i reni, e fanno uscire le renelle. ( Idem) 

Altro .— Piglia un’oncia di trementina di Ve¬ 
nezia ben chiara, altrettanto di jjplvere di gusci 
d uovo, due grossi di rabarbaro, egualmente di 
trochisco d ambra gialla, e due once di zucchero 
fine; polverizza ciò che debh’essere polverizzato, e 
incorpora il tutto in morlajo di marmo con suffi¬ 
ciente quantità d’olio di mandorle dolci recenti, 
per formare un eccellente elettuario contra le af¬ 
fezioni della vescica e le renelle. Si prende questo 
elettuario nell’ ostia alla dose d’un grosso od’ un 
grosso e mezzo sera e mattina fino a perfetta gua- 
ìigione. (Idem) 

RESINA 

2 ig8. Maniera (V ottenere il piu che sia pos - 
sibilo di resina .— Quando si vuole ottenere tutta 
la quantità di resina che può produrre un albero, 
si fa nella terra al piede di esso una fosserella di 
otto o nove pollici profonda, sì che possa contenere 
2 pinte circa di resina. Bisogna batter bene la terra 
e rassodarla, acciocch’ ella non si mescoli colla re¬ 
sina. (Un tal metodo riesce meglio di quelle in¬ 
taccature che altri usa di fare al piè del pino, e 
che affrettano la rovina dell’albero.) Ciò fatto, si 
leva via la grossa corteccia, si fanno delle intacca¬ 
ture, che si continuano gradatamente dal mese ili 
maggio fino a settembre, avendo cura di non levar 
via ogni volta che una linea in circa di legno, e 
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quindi si raccoglie la resina con de’ cucchiai di 
ferro; la qual resina si fa cuocere finché abbia acqui¬ 
stato la debita consistenza. {Le gentkil. culthatcur) 

REUMATISMI 

ai99. Spirito vescicatorio contea i reumati¬ 
smi. — Togli: polvere di cantaride, once spirito 
di vino canforato, once 4 * Mescola, metti in di¬ 
gestione , e poi feltra. 

Bisogna far delle frizioni con parecchie gocce 
di questo spirito alle parti assalite dal reumatismo. 
I dolori si calmeranno ben tosto, ed anche talvolta 
cesseranno allatto. {Bill, pliys. ècon.) 

2200. 1 ìimedio conira i reumatismi — Piglia 
della canapa in sufficiente quantità; immergila in 
acquavite eccellente; polverizzala con incenso stac¬ 
ciato, e copri con essa la parte dolente. Questo topico 
suol calmare in pochi istanti i dolori più acuti; bi¬ 
gotta lasciarlo sul luogo alletto finché vi rimane 
aderente; e dove il male non cessi alla prima 
a Pplicazione , se ne dee fare una seconda. ( Bibl. 
phys. ècon ) 

2201. Altro. — Alcune frizioni fatte con fla¬ 
nella asciutissima 0 con una spazzola di crine, e 
quindi un’applicazione alla parte dolente di lana 
che non sia scardassata 0 di tela bigia incerata, 0 
di taffettà gommato, 0 simile, calmano i dolori più 
acuti col promovere una copiosa traspirazione. 
(Mag. mèd. domest .)— Vedi R AGNI FREDDI. 

2202. Bimcdio semplice e sperimentato conira 
l reumatismi , le coliche e le sciàtiche .—- Si cal¬ 
ciano i dolori più acuti cagionati da’reumatismi, 
dalle coliche e dalla sciàtica, facendo bollire nel¬ 
l’acqua una certa quantità di ceneri, c servendoci 
di si fatta lisciva, così calda come può tolleraci, 
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per fare delle frizioni o delle fornente sulle parli 
dolenti. Simili frizioni si fanno o con la mano in 
cui si versa un poco di delta lisciva calda, ovvero 
con una flanella inzuppata in essa lisciva. Le fo¬ 
rnente si fanno col lasciare sulla parte dolente una 
flanella inzuppata nella lisciva medesima. 

22 o 3 - Le foglie d,i cavoli, di qual si sia specie, 
bollite nell’acqua colla cenere, formano un eccel¬ 
lente cataplasma, il quale, applicato alla parte do¬ 
lente, e rinnovellato secondo il bisogno, produce un 
effetto eguale ed anco maggiore delle fornente con 
la lisciva di ceneri. ( Bibl. phys. ècon.) 

2204. Reumatismo degli animali .— La cura 
consiste in forti suffumigi di malva e di fior’ di 
sambuco ripetuti più volte e diretti in gran quan¬ 
tità sopra tutto il corpo del soggetto malato; ne’ 
beveraggi bianchi nitrati, ne’ lavativi emollienti, 
nelle infusioni di fior’ di sambuco amministrate 
soltanto il primo giorno; e finalmente, se i reuma¬ 
tismi sono ostinati e resistono a questa prima cura, 
bisogna ricorrere ad una regola di vitto sano e cor¬ 
roborante , alle frizioni volatili, canforate, 0 fatte 
con tintura di cantaridi, sulle parti dolenti. {Idem) 

RIBES 

2 20 5 . Maniera d’avere del ribes' frésco in sino 
alla fredda stagione. — Si tosto come il ribes è 
maturo, bisogna avviluppare l’arbusto in una reti¬ 
cella di filo, le cui maglie sieno fitte quanto.più si 
possa, e legarla a piè del fusto. 

I frutti in tal modo guarentiti dagl’insetti si 
conservano perfettamente insino al verno, ed acqui-? 
stano una dolcezza che mai non hanno allorché si 
colgono nell’ordinaria stagione. 

Questo metodo è praticato da per tutto ne' 
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°ntorm di Parigi e in parecchie province della 
1 rancia. 

Si ottiene a un di presso il medesimo effetto, 
Impagliando l’arbusto allorché il ribes è vicino al 
Maturare. 

aa o6. Maniera di conservare il ribes. _Sgra¬ 

na una certa quantità di ribes, bello, non tanto 
^aturo, rosso e bianco separatamente; indi mettilo 
,n bottiglie che turerai esattamente, e metterai i n 
Un bagnomar'a. Subito che l’acqua comincerà a 
°lhre, ritirerai il fuoco, e un quarto d’ora dopo 
getterai via l’acqua del bagnomaria medesimo. 

Allo stesso modo si può conservare il ribes in 
grappoli ; ma si noti clic il grappolo comunica 
en ‘pre un tantino d’afrezza al succo del frutto. 

Questo metodo di conservazione è parimente 
PP «cabile alle ciriege, a’ lamponi, al ribes nero, 
alle more. 

1 a2o 7 - Acqua di ribes. — Togli lib. i -L di ri- 
^ es > e lib. -j- di lamponi ben maturi ; monda cotesti 
’ Utti; acciaccali; passane il succo per istaccio; v’ag- 
f u § ni una pinta d’acqua e tre quarte parti di 
1 J bra di zucchero; lascia in infusione questo mi- 
j Cu glio per una mezz’ora; indi passalo per panno 
“io bianco, erosi sarà fatta la tua acqua di ribes. 

uaoB. Maltiera di conservare il succo diribes 
Z Un anno alCattro.— Spremuto che abbi il ribes, 
4il e ' ane 11 succo in bottiglie nettissime, efoi diiu- 
Ìn n tsat | a m enl m indi immergi le dette bottiglie 
Com! ^ acqua fredda, che porrai a fuoco. 

l a r - e a bbia quest’acqua bollito un quarto d’ora, 
vedrai dai fuoco; e, freddata che sia, ne ca- 
rai CQ Uon bottiglie, che incatramerai e leghe- 
M erc ? ‘ s P a 8°» acciò non vi possa penetrar aria. 
s Cet ,i e ^,bl e processo, il succo di ribes è su- 

'° d* durare un anno 6Ì fresco contese fosse 
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d’allora spremuto. Bisogna per altro aver cura, quan¬ 
do se ne fa uso, (li non lasciar le bottiglie non piene. 
(Bibl. phys. écon.) 

2209. Maniera di conservare il ribes in grap¬ 
poli e in granelli. — Si mettono, come è detto di 
sopra, in bottiglie da chiudersi esattissimamente; si 
collocano queste bottiglie in una caldaja piena 
d’acqua, e vi si dà soltanto un quarto d’ora di bol¬ 
litura. ( Apperi) 

2210. Gelatina di ribes .— Togli: ribes rosso, 
non per anco maturo, lib. 10, ed egualmente di 
zucchero. Monda il ribes, infrangi lo zucchero, 
metti 1’ uno e l’altro in una cal lajuola benissimo 
netta, a vivo fuoco di fiamma. Dà un bollore coperto, 
cioè aspetta che il bollore che s’incomincia a for¬ 
mare sugli orli, si distenda e copra tutta la super¬ 
ficie della caldajuola. Ritira allora la caldajuola, 
e cola il mescuglio sopra uno staccio di crine; la¬ 
scia scolare senza spremere, e versa il liquore in 
recipienti appropriati. 

Se ti piacesse dare al tuo gelo l’odor de’ 
lamponi, distenderai sullo staccio una libbra di 
questi frutti ben mondati, e sopra di essi verserai 
la composizione di ribes così bollente. 

Se poi tu desiderassi che la gelatina avesse 
una fragranza di lamponi ancor più risentita , in 
vece d’una libbra di essi, ne distenderai sullo stac¬ 
cio due BPbbré ; ma in tal caso diminuirai d’ una 
libbra la q lantità del ribes, per non alterar di trop¬ 
po la proporzione di parti eguali di zucchero e di 
frutti. 

Si può spremere la feccia sopra un altro vaso. 
Ma questa porzione di gelatina , benché sì buona 
al gurto come la prima, ha dell’opaco, e verrebbe 
alterando, se non fosse messa a parte, la traspa¬ 
renza dell’altra: ovvero si lavala feccia nell’acqua 
per fare un’acqua di ribes. 
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Questa gelatina, ia quale si può conservare 
l >lu anni, è più facile a farsi e fora’anco è più 
j c °!*>®ica, che usando qualunque altro metodo, ed 
la inoltre il vantaggio di sciogliersi facilmente e 
Prettamente nell* acqua : della qual proprietà 
e priva la gelatina cotta e ricotta. 

Quanto alle confetture sgranellate di Bar, 
cll e sono lenissime ,ma molto care, le si fanno co’ 
Medesimi frutti e nella stessa proporzione: si sgra- 
. Ia ri ribes, si cuoce il zucchero a piuma, e vi 
. 8 etlan o gli acini; in capo a cinque minuti si tira 
Jndietro la caldajuola, e si versa la confettura 
111 vasi di vetro. 

, Alla stessa maniera si fa la confettura di 

cerberi. 

, aai i* Manicv:* ili preparar la gelatina di ri - 
e c j f sen za frutto .— Togli lib. 2 di ribes, acciac¬ 
co ben bone, spremine tutto il sugo per panno 
IQo 'fitto, e passa questo sugo attraverso ad un to¬ 
mbolino bagnato. Mischia al sugo iib. 34 di zuc- 
ie 'o in polvere, dimena il tutto colla spatola net 
a ‘ liquefare il zucchero, lascia stare il mescuglio 
sole dentro a piccoli vasi, e Nedrai il giorno 
Sjjfco od il seguente rappigliata la tua gelatina. 
j ril a è così buona e si conserva così bene come 
Mia che si fa per mezzo del fuoco. 

aa ‘| a * Marmelata di ribes .— Monda il ribes 
f °S n ‘ verdume, pesalo, e togli per ogni libbra di 
1* *° u | la mezza libbra di zuccbero. Pel resto dei- 
locazione vedi sotto a CILIEGE, N.° 

Ull *>* 3 . Confettura di ribes in grappoli .— Fa 
piu^ppo di zucchero; chiarito che sia e cotto a 
i Iln | 3 .’ v< 'risavi dentro il ribes in grappoli, e fa clic 
Mn bollore coperto. 

dei ‘l. °bai, se ti piace, diminuire una porzione 
c 0tì P Q?ì e sostituirvi de’lamponi; il che darà alla 
^ u 0 ra un sapore molto gradito. 
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2214. Uso della feccia del ribes. — Percavai' 
profitto dalla feccia deiia gelatina di ribes, gettala 
in un recipiente di ragionevole tenuta , e vèrsavi 
sopra due 0 tre pinle di vin bianco. Questo vino, 
dono spremuto, si adopera pel ratafià ; sicché ag- 
giugnendovi, dopo d’averlo feltrato, una pinta d’a- 
cquavite, si ottengono 4 pinte di ratafià soavissimo. 
È però necessario d’aggiugnervi alcun pizzico di 
qualche aròma ad arbitrio. 

221 5 . Gelatina fatta con quel ribes che i 
Francesi chiamano à roaquereau. — Piglia 3 lib. 
di questo ribes fresco, e fa bollirlo nell’acqua fino 
a che ceda al tatto. Allora ritiralo, c mettilo in 
una catinella a fuoco con 3 lib. di zucchero; fa che 
il mescuglio levi alcuni bollori , schiumandolo in¬ 
fino a tanto che, pigliando il siroppo colla scattia¬ 
mola, ne ricada a guisa d’uu velo; passa allora la 
gelatina per istaccio di crine, e serbala in boccali 
coperti di carta unta d’olio. 

2216. Composta di ribes verde. — Piglia quanto 
ti pare d’acini di ribes verde, fendili da una parte, 
cavane i semi colla punta d’una penna, e falli 
bianchire inacqua calda, senza però che bolla. 
Come li vedi venirne a galla, tirali indietro, lasciali 
freddare, e, dopo cPaverli fatti scolare, gettali 
in zucchero chiarificato e cotto a piccolo giulebbe, 
dove darai loro un venti bollorini. Ciò fatto, rimovi 
dal fuoco la cafdajuola, e lasciali freddare, accioc¬ 
ché abbiano tempo d’attirare lo zucchero: schiuma 
leggermente, e torna a mettere il ribes a fuoco; 
dopo cinque 0 sei bollori, lascialo freddure ; e fi¬ 
lialmente riponlo nella compostiera , e vèrsavi so¬ 
pra il zucchero cotto a la nappe. 

2217. Gelatina di ribes verde. — Piglia 3 lib* 
di ribes verde; gettalo in acqua calda, e lascialo a. 
fuoco moderato fino a che venga a galla ; allora 


J'' 3 lo indietro, e mettilo a fuoco in altr’acqua,dove 
£ à ,| a3cerai finché s’arrenda sotto le dita. Allora 
0 scolare, e poi gettalo in 3 lib. di zucchero 
0 a perla; fa che vi lievi parecchi bollori, schiu- 
and° 1 0 infino a tanto che lo zucchero sia collo a 
P ,ai1 porla; il che potrai riconoscere dal vedere che 
s,r °Ppo cade a guisa d’ un velo: allora devi riti- 
arlo > passarlo per istaccio, e versarlo in recipienti 
a Ppropriati. (Le Maitre d’hot. conf) 

2 ai8. Composta di ribes. — Fa cuocere una 
p zza libbra ili zucchero a piccola piuma ; gettavi 
entro una libbra di ribes sgranellato, e fallo bollire 
? 8'an fuoco nel zucchero : Jopo quattro o cinque 
®Hori coperti, rimovilo dal fuoco, schiumalo, e, 
sia quasi freddo, versalo nella compostiera. 
a 1 9 - C°nstn)e .— Getta in una caldajuola 
ac >h. di ribes ben mondalo; fàgli perdere la sua 
mettendolo a fuoco; indi passa la parte flui- 
per istaccio in una catinella, e poni in disparte 
j* a esto su go pei farne della gelatina. Dopo di ciò, 
passare la feccia premendola coila spatola; inet¬ 
ti a a fuoco e lasciavela stare fino al residuo d’una 
r2 a parte, e poi gettala iu quanto basta di zuc- 
a lf?ro cotto a conserva; dimena il tutto insieme fino 
che si fornii di sopra una lievissima incrostatura; 
e ( ,° ra versa ,a conserva nelle solite forme di carta’ 
ift u '. e do P° Potrai cavamela fuori e tagliarla 
to*!* Ct . tavo * elte » d ie farai perfettamente asciu- 
8 * e 'K lla stufa. 

hz***°- Pasta di ribes. — Sgranella 4 lib. di ri- 
d’ a ’ §eUa ^° in una caldajuola con mezza foglietta 
lr e hoif ; / alio ^polare a fuoco, dandogli due o 
ci 0 , ^‘^ coperti; mettilo a scoiare sopra unostac- 
fortemente per estrarue tutto il succo; 
Posto a ;° ! ,,e una l tra caldajuola, dove avrai 
1 ure d ‘ zucchero in polvere ; dimena il 


210 RIB 

mescuglio più volte e lungo tempo, massime in su 
la fine, sicché si riduca a cottura dt piuma. Ciò 
ottenuto, versa la pasta nelle forme, e fa prosciu¬ 
gare nella stufa. (Le Maitre d’hoUconf.) 

Allo stesso modo si fa la pasta di fragole e di 
lamponi. 

2221. Ratafià di ribes .— Abbi in pronto 3 
lib. di gelatina di ribes con lamponi-ed una libbra 
di noccioli di oiriege o di susine ; acciacca questi 
noccioli, e fa liquefare la gelatina con un poco d a- 
cquavite a lentissimo fuoco ; getta il tutto in u» 
orcio di gtes-, aggiugni 4 piòte d’acquavite ed vuia 
lib. di zucchero candì; chiudi esattamente, e riponi 
il tuo orcio in cantina, dove lo lascerai per due 
mesi, in capo al qual tempo lo feltrerai. (Sonnini 
pére, liquor.) 

2222. Stroppo di ribes. •— Acciacca in una 
catinella 4 lib. di ribes con una libbra di ciriege 
ed egualmente di lamponi ; passa per istaccio par 
estrai ne il succo ; fa cuocere a gran piuma 2 lib. 
di zucchero rottame per ogni foglietta di succo'; 
vèrsavi il succo che avrai estratto; fa bollire insie¬ 
me fino a cottura di siroppo; allora ritiralo dal fuo¬ 
co, e, come sia quasi freddo, travasalo in bottiglie, 
che potrai conservare per un alino. (Le Maitre 
d’ hotel confisdkr) 

2223. Mitra maniera .— Piglia 2 lib. di ribes 
non per anco affatto maturo, ed una libbra di ci¬ 
riege delle più belle. Cavane i noccioli e getta 
via ogni verdume; spremi il succo in una catinella, 
e passa per istaccio ; togli una libbra di lamponi 
ben maturi, gettali ne! succo suddetto, e lasciaveli 
stare in infusione per tre 0 quattro giorni, dopo-i 
quali versa il lutto sopra uno slaccio di seta, e la- 

. feltrare ?-'n/a spremere i lamponi. Per 8 once 
di questo snec-a preutii 1 5 once di zucchero infranto, 
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gettilo iti un matraccio, e versavi sopra il succo. 
Poni i] matraccio in bagnomaria a fuoco moderato; 
1'quefatto che sia interamente lo zucchero, lascia 
estinguersi il fuoco e raffreddare il matraccio: al- 
<°ra versa il siroppo in bottiglie od ampolle desti- 
a tale uso. (Bouillon-Lugrangc; Chini . dii 
S°ut , ere.) 

111$. Pino di ribes. — Togli due parti di ri T 
tas sgranellato e ben maturo, ed una parte di lam¬ 
poni , tantoché ne possi tirare 100 lih. di succo. 
Pàlio fermentare in un luogo uè caldo nè freddo, 
finché il liquore abbia acquistata tutta la possi¬ 
bile limpidezza; aggiugni 3 lih. di spirito di vino 
rettificato e 6 lib. di zucchero, più o meno, secondo- 
c bè vedrai che richiede il tuo vino; poi versa il 
^tto in un barile, che la scerai riposare per un 
a nno in cantina; e in capo a questo termine infia-, 
Sca il tuo vino. (Idem) 

2 ^a 5 . Altro. — Provvedi un boisceau di ri- 
. es ben maturo; mondalo, acciaccalo, versalo in u 
pinte d’acqua, e, in capo di i5 oreocirca, spremi 
'1 tutto e passa per istaccio. Chiarita che sia la co - 
Attira per mezzo del riposo, decantala, e sopra $ 
pinte versa una colma foglietta d’acquavite, o, che 
^ meglio, di spirito li ribes, e quanto bas'.a di zuc- 
c bero e d’altri ingredienti. A.gita.ben bene questo 
^escuglio per un quarto d’ora, tienlo ben chiuso, 
fj, n ca P° a tre m^si avrai ua eccellente liquore. 
{Confiseur royal) 

g , 22 i6. Ribes chiamato Uva spina. — Coll’uva 
8 P’ na , colta a perfetta maturità, acciaccata e fer¬ 
mata 3 si f a un v i, 1() gradevolissimo. (Dict. d’a- 

hl ^ Ratafià di ribes nero. — Infondi il frutto 
gl 0 \ n tero del ribes nero in buon’acquavite; ag- 
un siroppo fatto con -j di litro d acqua ed 
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8 once di zucchero per ogni litro d’acquavite ; e 
per aromatizzarlo gettavi dentro un pochette di 
inacis e alcuni chiovi di garofano» Indi chiarifica 
questo ratafià come suoli facendo gli altri, cioè 
piuttosto per posatura, che per feltrazione. {Art da 
(iistil. liq.) 

2228. Altro .— In un litro d’acquavite infondi 
lib. 1 j di ribes nero acciaccato; in capo ad un mese 
d'infusione, aggi ugni un mezzo litro di buon vin 
vecchio rosso, 8 once di zucchero ed un litro d’a¬ 
cqua; digerisci ancora per un mese, e feltra. {Idem) 

2229. Altro. — Alcuni prendono del ribes nero 
ben maturo, l’acciaccano, ne spremono il succo, lo 
passano per panno lino, lo mischiano con sufficiente 
quantità d’acquavite, e v’aggiungono tanto zucche¬ 
ro, quant’è la metà del suo peso, con un tantino di 
cannella, <ii chiovi di garofano, ed altri animati 
di questa fatta. ( Diction. d’agri) 

2a 3 o. Liquore di ribes nero .— Infondi in 9 
litri d’acquavite, od in eguale quantità di spirito di 
vino temperato con acqua, lib. 5 di fiori di ribes 
nero raccolti in tempo sereno, affinché sieuo odo¬ 
rosi; aggiugni oncia di cannella acciaccata e 6 
chiovi di garofano; lascia stare l’infusione al sole 
per tre 0 quattro settimane, avvertendo d’ agitarla 
due volte al giorno. Passato questo tempo, versa le 
dette materie nella cucurbita, e stilla a bagnoma¬ 
ria. Se gli spiriti escono dal lambicco bene impre¬ 
gnati dell’odore del ribes, continuerai la tua ope¬ 
razione; se no, riverserai nella cucurbita quel tanto 
che ne avrai già tratto per mezzo della distillazio¬ 
ne, aggiugnendovi altre 2 lib. di fior’ di ribes nero. 
Continuerai lentamente la distillazione, acciocché 
r fiori non sappiano d’empi reuma; e come avrai ot¬ 
tenute 5 litri di liquore, li mescolerai con quattro 
a cinque litri d'acqua raddolcita con 5 libbre di 
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zucchero. Indi feltrerai la mescolanza. (' Boiùllon - 
Isigrangc) 

RICAMI 

2 u 3 1. Maniera di rimettere in nuovo i rica-* 
mi. —_ Si nettano i ricami d’oro e d’argento che si 
^no anneriti, spargendovi sopra della mollica di 
pane raffermo che si fa scaldare in un padellino 
nettissimo, e poi stropicciandola con la palma della 
Ulano sopra tutto il lavoro. Indisi ricopre ogni cosa 
con parecchi panni lini. Dopo qualche tempo, si 
dee rivoltar la stoffa, batterla al rovescio con una 
' erghetta , e spazzolare il ricamo ; filialmente con 
un pennello si dà di gomma o d amido sopra il io- 
'escio del ricamo. ( Encycl . melili) 

RISO 

2 a 3 a. Del cucinare il riso e le paste d’Ita¬ 
lia. — Il r i so e le paste giovano moltissimo a va¬ 
care i potaggi ed i tramessi d’inverno. Si cucina 
il riso, di grasso e di magro, con ogni specie di pu¬ 
ree', si fanno con esso diverse maniere di cibreo 
{cassolc), che sono il mausoleo piti onorifico in cui 
si possa seppellire una fricassea di pollo ; e si fa 
pure il pilao , che è un goloso manicaretto ottoma¬ 
no ben degno d’essere ricevuto sulle nostre mense; 
Se ne fa uso per guarnire de’ capponi ; e si acco¬ 
moda a cento altre forme tutte galanti. 

Fra le paste d’Italia, i vermicelli sono i pi*» 
Us ati, massime per minestra. I vermicelli possono 
Pur servire di cóltrice al pollame lessato e imba¬ 
cato con buon sugo digrassato , onde risulta un 
[ a 3ù molto sano e pregevole. Le lasagne non sono 
fuorclic in minestra condi» 4 * «un cacio 
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parmigiano. I maccheroni poi offrono un tramesso 
nutritivo, massime se non si faccia risparmio di 
burro e di formaggio, ed avendo cura di far che pi¬ 
glino un bel colore dorato. ( Jlnianacli des gour- 
mands ) 

2^33. Crema di riso .— Si fa questa crema 
riducendo in polvere 2 once di riso in un mortajo 
di marmo; indi si fa cuocere in una pinta d’acqua di 
fonte sinché sia convertito in una polta liquida, 
clic si dee passare così cal la per istamigua spre¬ 
mendo fortemente, e poi serbare in un vaso di ma¬ 
iolica. Quando si fa scaldare un brodo, vi si me¬ 
scola un cucchiajo 0 due di questa crema di riso, 
che ha la consistenza della gelatina. ( Dici, des 
plantes alivi .) 

2234- Tàrtara di riso .— Piglia due cucchia¬ 
iate di farina di riso; stemprala a poco a poco con 
latte schietto 0 ron fior’ di latte; indi bagnala come 
per far della polta; méttivi del zucchero, della can¬ 
nella in pezzetti, una buccia di cedro verde ed un 
tantino d’acqua di fior’d’arancio ; fa cuocere per 
un’ora, dimenando continuamente; passa per ista«r 
migua e spremi coti forza; allora v’aggiugni 6 chiare 
d’uova dibattute, mescola il tutto esattamente, versa 
in un piatto, e inetti in forno la tua tartara per farla 
rosolare; finalmente le farai una crostata di zuc¬ 
chero coprendola con una tegghia infocata. ( Idem ) 

2 235. Maniera di preparare il l iso per averlo 

sempre in pronto a varj usi della cucina. _ 

Metti del riso in un 3aceo di te'a, che poi cucirai; 
fallo screpolare e cuocere nell’acqua; lascialo sco¬ 
lare por quattro 0 cinque ore; indi ritira il riso dal 
sacco, e distendilo sopra una tovaglia di bucato per 
farlo asciugare. Bene asciutto eli’e’ sia, riponlo e 
chiudilo in un vaso opportuno, dove si conserverà 
lungo tempo. Per farne uso in sull’istante, basta 
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che tu facci scaldare il brodo o il latte, e che vi 
gctii quel tanto di riso che stimerai a proposito, te¬ 
nendo coperta la scodella o la pentola per un mezzo 
quarto d’ora. 

a a 36. Maniera di far del pane colla farina 
& 1 i so - — i*° Bisogna ridurre il riso in farina; il 
che si ottiene per mezzo d’un molinello: in man¬ 
canza di tal macchinetta, bisogna gettare il riso in 
un calderotto pieno d’acqua quasi bollente, poi ri- 
ntoverc il calderotto dal fuoco, e lasciarvi stare in 
niacero il riso dalla sera alla mattina. Caduto che 
sia a fondo il riso, si getta via l’acqua, e si inette 
>1 riso a scolare sopra una tavola collocata in pen¬ 
dio: come è asciutto, si dee pestarlo e ridurlo in 
farina, che poi vuol essere passata per istaccio 
uiojto fine. 

a.° Si mette di questa farina la quantità che 
s « giudica a proposito in una madia; nello stesso 
tempo si fa scaldare dell’acqua a proporzione in 
una caldaja, e vi si gettano quattro giumelle di 
riso in grano, che si fa bollire e screpolare. Raf¬ 
freddata che sia un poco questa materia, si dee 
versarla sulla farina, e-impastare il tutto insieme, 
aggiugnendovi sale e lievito, quanto basta; poi bi¬ 
sogna coprire il mescuglio con panni lini caldi, e 
lasciar che la pasta lieviti convenientemente. Que¬ 
sta pasta, fermentando, diventa liquida come la 
polta. Intanto ch’cssa va lievitando, bisogna riscal¬ 
dare il forno ; e, ridotto che sia al punto di calor 
necessario, si piglia una casserola stagnata avente 

manico sì lungo da poter arrivare al fondo del 
'°‘no: si mette un poco d’acqua nella detta casse- 
J° l * » e poi dentro ad essa la pasta, coprendola con 
°glie di cavolo o con altre foglie molto larghe; s’in- 
° r na, e, introdotta che sia fino al luogo dove si suol 
lettere il pane, bisogna subitamente rovesciarla. 
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fi calore de! forno investe la pasta, impedisce che 
• si espandi. e le conferva la forma ricevuta dalla 
casserola. Questo pane esce ,del forno così giallo 
come le paste intrise nel tuorlo d’uovo; e, fin 
eli*è fresco, ha un ottimo sapore. 

2237. Minestra di riso di grasso. — Piglia 
una mezza libbra di riso mondato e lavato in più 
acque tiepide; fa bianchire e scolare sur uno stac¬ 
cio; cuoci con buon brodo e lardo a lento fuoco; 
cotto che sia , mettivi ancora del brodo , e dimena 
ben bene; finalmente rimetti del biodo e del sugo, 
affinchè la tua minestra abbia un bel colore e sia 
un po’ fluida. (. Tdcrn ) 

2a38. Riso di magro. — Prepara il riso conte 
sopra ; fa cuocerlo in brodo di magro fatto con ca- 
rote, pastinaca, cipolle,, radici di prezzemolo, cavoli, 
sedani, navoni ed acqua di piselli, senza che domini 
nessuno di tali ingredienti ; aggiugni burro e succo 
di cipolle; fa cuocere a piccia! fuoco per tre ore; 
condisci a dovere, e portalo in tavola nè troppo flui¬ 
do nè troppo denso. (Idem) 

2239. À50 à la chancelière. — Scegli il più 
bel riso che possi avere; mondalo e lavala in pa¬ 
recchie acque tiepide; la scolare e prosciugare sul 
fuoco; bagna con latte per farlo cuocere, iudi metti 
un pugno di zucchero sopra un tondo ; versavi il 
tuo riso, che non vuol essere troppo denso; mescola 
ben bene ; polverizzalo di sopra con zucchero fine 
e cannella in polvere ; e finalmente fallo rosolare 
in forno 0 colla tegghia. (Idem) 

2240. Riso a caramella. — Fa cuocere il riso 
eon un po’ d acqua; bagnalo cón latte bollito e 
caldo; mettivi quanto basta di sale e un tantino di 
zucchero; come è cotto e un po’ denso, versa del- 
1 acqua in un tondo con del zucchero che ridurrai 
a caramella ; subito di’ esso avrà pigliato un color 
di cannella* versalo così caldo sopra U riso. (Idem) 
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224 « Rìso in marzapane (Riz méringué)._ 

biglia quanto vuoi eli riso; lavalo iti varie acque, 
stropicciandolo fra le mani ; mettilo a screpolare 
con un po’ d’acqua; fa cuocere con latte, versan- 
dovelo sopra a poco a poco; ben cotto che sia, mét¬ 
tivi un poco di zucchero, di sale, di fior’ d’aranci') 
tostati e pestati, e due spumini, (0 amaretti come 
li chiamiamo noi Milanesi) sbriciolati ; poi versa 
il tutto, ma che sia un po’ denso, sovra il tondo da 
porre in tavola ; copri tutta la parte superiore con 
sei chiare d’iova sbattute con zucchero, in forma di 
cupola; spolverizza di sopra un po’ di zucchero line; 
fa rappigliare in forno a calor moderato, 0 sotto la 
tegghia, e porta in tavola questo riso più caldo che 
puoi. Se ti piacesse che il riso fosse come a dire 
marezzato, metti nel tondo da porre in tavola un 
buon pezzo di zucchero con dell’acqua ; fallo scio¬ 
gliere e cuocere infino che abbia pigliato un bel 
color bruno; versavi subitamente il riso caldo, e ri- 
v oJgi sopra di esso il zucchero che si trova sugli 
orli, in maniera che tutta la superficie acquisti un 
bel marezzo. (Idem) 

2242. Focaccia di riso. — Fa bollire una pinta 
di fior di latte ; méttivi una mezza libbra di zuc¬ 
chero e tre quarte parti di riso; screpolato che sia, 
fa struggervi una quarta parte di libbra di burro; 
sminuzza finalmente una scorza di cedro, e gettala 
dentro. Freddato che sia il riso, aggiugni 4 uova 
mtere e 4 tuorli; ungi di burro una forma, e get¬ 
tavi dentro della midolla di pane grattugiata; 
Sc uoti, e rovescia la forma,acciocché non vi rioton- 
S 3 che la midolla appigliatasi alle pareti ; e una 
Mezz’ora prima di porre in tavola, versa il riso 
ftclla forma alle ceneri calde e sópravi una teg¬ 
lia infocata. Avverti che la forma non vuol es- 
*ere piena, perchè il riso, rigonfiando, ne potrebbe 
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riboccare. Al momento del porre in tavola, rove- 
scerai la forma sul tondo, avendo cura distaccarne 
da prima gli orli. 

Se ti piacesse di fare un soiifflè , dibatterai 
sei chiare d'uova, e le metterai nel riso che ver¬ 
serai in una piccola casserola d’argento. (Le cuisin. 
royal ) 

2243 . limo alla turca .— Piglia una libbra di 
riso, lavalo in parecchie acque, e fàllo bianchire 
in moli’acqua e poi sgocciolare, e mettilo in una 
casserola; fallo quivi screpolare con eccellente con¬ 
sumato; bagnalo pochissimo; e come sia quasi cotto, 
aggiugni un tantino di zafferano in polvere, un 
pezzo di burro, del midollo di manzo liquefatto, e 
un poco di gelatina di pollo; incorpora il tutto in¬ 
sieme, e porta in tavola in una zuppiera 0 sopra 
un tondo con quanto basta di buon consumato chia¬ 
rito a parte. ( Idem ) 

2244* Riso alla creola .— Trincia due polli 
come per farne fricassea; mettili in quanto basta 
di burro condito con un mazzetto d’erbe odorifere 
in cui sieno due chiovi di garofano, dieci peperon¬ 
cini acciaccati 0 pestati, e un poco di zafferano. 
Bagna i polli con buon brodo, aggiugnendovi trenta 
cipollette mondate e fritte. Fa bollire il tutto a 
gran fuoco. Lava una libbra di riso in di molt’acque; 
tallo bianchire; getta via quest’acqua, e cuoci il 
riso in alte* acqua. Appena che sia screpolato, por¬ 
talo in tavola in una fiamminga, ed i polli in un’al¬ 
tra , avvertendo di non digrassarli, e di tener la 
salsa un po’ lunga. {Idem) 

2 45 . Riso aWitaliana. — Fa screpolare una 
libbra di riso ben lavato; raschia una mezza libbra 
di lardo, trita minutamente una verza, e fa cuocere 
insieme con prezzemolo, aglio, pepe, sale e qual¬ 
che grano di finocchio, il tutto sminuzzato; dopo tre 
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quarti d’ora di cottura, versavi dentro il riso con 
poco brodo, acciocché ne sia a pena coperto; lasce- 
rai cosi cuocere un altro quarto d’ora, e lo porrai 
in tavola con formaggio parmigiano. (Idem) 

2246. Riso col latte .— Lava una quarta parte 
di libbra di riso, e gettalo in latte bollente; fa bob- 
lire a lento fuoco un’ ora e mezzo, ed abbi rocchio 
a non lasciar che manchi la dose conveniente di 
latte ; screpolato che sia il riso e pronto ad essere 
posto in tavola, aggiugnivi quanto basta di zucchero. 
Alcuni mettono due foglie di lauro (laurieraman¬ 
do) nel latte avanti di farlo bollire; ed al momento 
di porre in tavola, aggiungono un tuorlo d’uovo 
stemperalo in latte tiepido e qualche goccia d'acqua 
di fior’ d’arancio. (Idem) 

^247. Riso con latte di mandorle .— Monda 
e sbuccia le mandorle. Una mezza libbra di man¬ 
dorle dolci e sei mandorle amare bastano per una 
minestra di 2 pinte di latte. Pesta le mandorle in 
Un mortajo ; ben peste chesieno, gettale in una 
casserola, e bagnale con mezza una pinta di latte ; 
poi mettile in un sottil tovagliolino, e spremilo fino 
a che ne sia uscito tutto il latte. Versa questo latte 
nel potaggio al momento di porre in tavola, avver¬ 
tendo che il tutto sia ben caldo e raddolcito con 
un po’ di zucchero e di mele. (Idem) 

2248. Azione del riso sopra l’economia ani¬ 
male — L’abuso del riso non è senza pericolo, 
quello che tende ad agire sui nervi e inde¬ 
bolisce la vista. 

Si fa uso del riso con vantaggio nelle diarree 
e nelle dissenterie, ma in questi casi non si dee 
Prepararlo con latte. (Man. de sante) 


ROGNA 


aa49- Cura della rogna —La prima cosa, 
dei preparare il malato con bagni e qualche pur¬ 
gante; poi gli farai, sera e mattina, delle frizioni 
alla palma della mano con unguento composto 
d’un’oncia di viiriuolo bianco e d’altrettanto di fiori 
di zolfo e di bacche d’alloro, il tutto polarizzato e 
incorporato in sufficiente quantità d’olio di linsemé. 
La dose di tale unguento è per ogni volta quanto 
è grossa una nocciuóla. 

Il primo giorno, la rogna esce copiosa ; ma 
quindici dì sogliono bastare a compier la cura. Du¬ 
rante questo spazio di tempo, dee il malato pigliare 
ogni sera una polvere composta di 6 grani di fior’ 
di zolfo ed egualmente d’antimonio crudo, di sai- 
nitro e d’iride fiorentina. ( Thedon et Schmucker) 

2 i 5 o. Unguento per la rogna. — Togli: sugna 
di majale preparata, grammi 120 ; zolfo sublimato 
lavato, grammi 60; muriato d ammoniaca polveriz¬ 
zato e solfato d’allumina con potassa, di ciascuno 
grammi 4- Mescola esattamente in morfajo di mar¬ 
mo. La dose è di 2 a 3 grossi per ogni frizione. 
(Co deve mediconi.) 

2251. Altro. — Tògli: sugna di porco, once 6; 
pipe nero in polvere e zolfo sublimato e lavato, di 
ciascuno, once 1 unguento populeon , once-j. 
Mescola esattamente. Si usa p j r frizioni alle giun¬ 
ture. (/• «/• Firey) 

a252. Altro degli ospedali. —Zolfosublimato 
lavato, once 4? sai marino calcinato^ once 2;sugna, 
lib. 1. Polverizza il sale, mischialo allo zolfo per 
isfaccio, e incorpora il mescuglio colla sugna liquer 
fatta. 

In vece della sugna si può adoperare once 1 o 
d’olio da ardere, ed once 6 di buon sevo. 
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Piglia gitasi 9. di questo unguento, e fanne 
frizioni alli giunture. 

3253 . Rimedio conira la rogna. — Si prepara 
questo rimedio pestando in un mortajo due o ire 
pugni di radice di crepanella. (S’avvertisca che d’in¬ 
verno bisogna accrescerne la dose. Alcuni v’ag¬ 
giungono un pugnetto di sale.) Si versa sopra que *, 
ita radice pestata una libbra almeno d’olio d’ oli*a 
bollente;si agita insieme per alcuni minutasi pone 
il tutto in un panno lino, e, come l’olio è passato, 
si spreme un po’ forte la radice, di cui non si 
lascia che una parte nel panno lino in forma di 
sacchetto. 

La maniera di servirsi di tal rimedio è d’im¬ 
mergere in olio caldissimo il detto sacchetto, con 
cui si dimena un poco la feccia formatasi dopo che 
s’è spremuta la radice ; e con questo sacchetto si 
fanno di forti frizioni sopra tutta la superficie del 
corpo. Si replicano tali frizioni ogni 12 ore, e si 
continua questa cura finche la rogna non sia tutta 
sparita. La prima frizione fa talvolta uscir fuori 
tutta la rogna eh’ era nascosta sotto la cute, e si 
sveglia un prurito che poi cessa affatto sotto le fri¬ 
zioni successive. Le pustule si seccano e si distac¬ 
cano, e brevemente quattro fi izioni sogliono far dis¬ 
parire questo male. (BibL phys. ècon.) 

2254. - 4 lira * — La cura della rogna richiede 
molta prudenza, una gran pulitezza e l’uso de’ba¬ 
gni solforosi. Si fanno questi bagni interi, caldi, e 
per un’ora, alla temperatura di 29 gradi del ter¬ 
mometro di Réaumur. Si fanno sciogliere nell’a¬ 
cqua 4 once di sulfuro di potassa concreto ed un’on¬ 
cia di carbonato di soda per bagno. Non si ammi¬ 
nistra niun medicamento; ed otto 0 dodici di questi 
bagni bastano d’ordinario a guarire il rognoso ra¬ 
dicalmente. ( Jadcloi) 
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2*55 .Altro. — Piglia grossi i ± d’acido sol¬ 
forico; allungalo in once 6 (l’acqua per due lo¬ 
zioni. Se ne fa una ls mattina, ed un’altra la sera 
con una spugna, Ogni parte del corpo vuol essere 
successivamente lavata, un giorno l’una e un gior¬ 
no l’altra, senza che sia necessario di cominciar 
piuttosto di qui che di là. Gli effetti di tal rimedio 
consistono nell’aumentar l’eruzione, accendere l’ap¬ 
petito, migliorar la digestione, e far cadere le cro¬ 
ste verso il quinto o sesto giorno. Dal decimo al 
duodecimo non rimane più altro che una rossezza, 
la quale sparisce da sè subito che si sono cessate 
le lozioni, o mediante qualche bagno tiepido. [Bill, 
phys. ècon .) 

2 ^ 56 . Rogne umide del capo .— Si guariscono 
spargendovi sopra la polvere di pollina calcinata. 
(Buc/toz; Trailè ccon. des ois. de basse-cour) 
2257, Rogna degli animali. — La radice di 
piombaggine polverizzata, bollita nell’olio, ed usata 
per frizioni alle parti rognose, è un rimedio sicuro 
per gli animali, e di cui alcune persone si servi¬ 
rono per sè stesse. Noi consigliamo a chi volesse 
valersi di questa radice d’infonderla in olio freddo, 
ed'usarne con riguardo e cautela. ( Bibl. phys. 
ccon.) 

Vedi BESTIAME MINUTO, CANI, ecc. 

ROMBO 

au 58 . Del cucinare il rombo. — Ordinaria¬ 
mente si fa cuocere il rombo in zirn'no (au court - 
bouillon); è questa la maniera più nobile di man¬ 
giarlo intiero, ed ei cesserebbe d’esser l’onore d’u- 
na mensa magnificamente imbandita, se altri lo 
trinciasse avanti di porlo in tavola. Un bel monile 
d prezzemolo all’intorno ed una salsa con burro 
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a parte, ecco i suoi soli ornamenti. Tuttavia chi 
s « picca di variare le sue cucinature, lo cuoce al- 
l’olandese, à la minime, à la rcinc , à la Saintc - 
Menchould , con sugo di granchj, ecc., ecc. ; ma 
tutte le squisitezze sì fatte, a parer nostro, nou reg¬ 
gono il paragone della cuocitura in zimino. A ogni 
modo si può permettere, il giorno dopo della sua 
prima apparizione, di mascherarlo cn Bechamel , 
eccellente cucinatura che ha renduto immortale 
Uu marchese. ( yilmanach . des gourm.) 

ROSE 

2a5g. Maniera daver rose di tatti i colori .— 
Per aver rose verdi, pianta un rosajo vicino ad un 
trifoglio, ovvero un agrifoglio vicino ad un rosajo; 
leva un poco di buccia all’ uno ed all’altro, e con- 
giungi insieme parecchi de’ loro rami; poui sui ta¬ 
gli un po’di muschio d’albero, e ve lo lega con del 
filo, acciocché il sole non v’arrechi alcun danno, 
e sopra al muschio metti un poco di terra del me¬ 
desimo giardino. Formata che sia la radice, tagliala 
e traspiantala. Così facendo, avrai rose verdi bel¬ 
lissime. 

aa6o. Per ottenerne di rosse, bisogna che tu abbi 
una barbabietola vicino al rosajo, e che facci in 
guisa d’inserirvene un ramo, tenendone coperta 
1 Inserzione con terra fino a che il detto ramo ab- 
messo radice: allora traspiantalo, e le tue rose 
iranno rosse a meraviglia. 

2261. Per averne di gialle, in cambio d’una bar¬ 
andola ti servirai d’ una carota. ( Dicudonnc , 

Marm. ) 

2262. Rosa cangiante. — Piglia una rosa rossa 
0r dinaria interamente aperta; accendi della bragia 
111 uno scaldavivande, e gettavi un poco di zolfo in 
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polvere; fa die la rosa ne riceva il fumo ed il va¬ 
pore; ella diventerà bianca; mettila nell’acqua_, e 
pbclie ore dopo la vedrai ripigliare il suo color na¬ 
turale. (Encycl. mèi/t.) 

2263. Conserva di rose. — Piglia delle rose 
bianche freschissime; sfogliale minutamente; sopra 
una libbra di zucchero metti una raezz’ oncia di 
rose ; cotto che sia io zucchero a piuma, rimovilo 
dal fuoco, e lascialo freddare un poco ; quindi get¬ 
tavi le tue. rose, e dimenale per qualche tempo 
nella caìdajuola; dopo di che le verserai in un vaso 
adattato a quest’ uso. (Ilari, da confi) 

2264. Altra maniera di preparar la conserta 
di rose. — Piglia un mezzo chilogramma di fior’ 
di rose rosse in bottone; dopo spicciolate, pestale in 
un mortajo ; aggiugni a poco a poco uri chilogr. di 
zucchero fine in polvere ; e in tal modo avrai una 
buona conserva di rose. 

2260. Quattro od otto grammi di cotesta prepa¬ 
razione sciolti in latte tiepido si possono usare qual 
dolcissimo astringente e molto raccomandato nelle 
debolezze dello stomaco, nella tosse di chi patisce 
di polmoni, e negli sputi sanguigni. Ma volendo 
che produca grandi elìetti, conviene allargar la 
mano nella dose. (Mcd. dom. de Buclian). — V. 
CONSERVA DI VIOLE MAMMOLE. 

2266. Lìquor dì rose. — Abbi in pronto quanto 
basta d’acqua rosa coobata; aggiugni sopra una pinta 
di quest’acqua una pinta di buon’acquavite e due 
once di zucchero ; fritta e colorisci. 

Ancora può farsi il liquor di rose distillando 
once 2 di coccole di rose e una pinta di spirito di 
rose, procedendo come è detto di sopra. 

2267. Ratafià di rose. — Getta in un orcio una 
mezza libbra di rose con una pinta d’acqua tiepida 
e limpidissima; lasciavele stare 48 ore in infusione 
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al sole; indi passa per Slaccio ben fitto, e aggi ugni 
al liquore tant’acquavite, quant’è l’acqua di rose 
che hai tratta: aggiugni lib. i di zucchero chiarito 
con un grosso di cannella ed egualmente di ca¬ 
riandoli per due pinte di ratafià; chiudi l’orcio esatta¬ 
mente, lascialo stare cinque o sei di al sole, e quindi 
passa per la manica d’Ippocrate. 

Se ti piacesse di ravvivare il colore di que¬ 
sto ratafià, basta che vi ponghi un tantino di coc¬ 
ciniglia, lasciando il tutto al sole alcuni altri giorni. 
{Le Maitre cLhót. confi) 

3*68. Acqua rosa .— Per distillar l’acqua rosa, 

‘ distillatori pigliano le rose centifoglie, ne rieai- 
piono il lambicco, le pigiano con un pestello, vi 
versano tutta quell’acqua che vi può stare, e adat¬ 
tano il cappello, il cui refrigerante è pieno d’acqua 
fredda. Allora accendono il fuoco, che vuol essere 
chiaro, vivo e di temperato calore, e lo mantengono 
,n tale stato finche il liquore vien giìi filando nel 
recipiente. 

Un lambicco* carico di 4 <> lib. di rose edm- 
circa altrettante pinte d’acqua, dà6pinte d 'acqua 
rosa coobata. 

Come i fiori sono spapolati, s’introduce tan- 
t acqua, quanta ne consente la loro macerazione 
e la parte di liquido già passata ; si tiene il fuoco 
aguale, l’acqua del refrigerante un poco piò che 
lepida, e se ne tirano i» in 20 pinte d’acqua rosa 
Semplice. Si riconosce esser tempo di cessar la 
distillazione, allorché, fiutando l’acqua che cola, 
110,1 si sente piò che un lieve odore di rosa, {Art 
distil. liq .) 

^69. Acqua essenziale di rose. — Raccogli, 
due ore dopo levato il sole, quanto basta di rose 
banche e semplici per poterne spremere lib. 4 di 
SUc co, elle otterrai pestandole in mortajo di marmo,. 
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lasciandole riposare cinque o sei ore allorché sono 
ridotte perfettamente in pasta, e lilialmente met¬ 
tendole sotto allo strettojo, ovvéro strizzandole in 
un panno lino forte e assai fìtto. Poni in questo 
succo lib. 4 di rose allor colte, aggi ugnendovi qual¬ 
che manatella di sale comune. Dopo 24 ore d’in¬ 
fusione, versa il tutto in un lambicco di Vetro, 
adatta il cappello, e distilla a bagnomaria, comin¬ 
ciando con fuoco dolcissimo , e quindi accrescendo 
a poco a poco la sua azione finché le gocce si suc¬ 
cedano continue, avendo però l’occhio a non lasciar 
che le rose s’abbrucino. 

Ottenuta che avrai un’ oncia d’acqua essen¬ 
ziale, non continuerai l’operazione se non infino a 
tanto che l’acqua che ne uscirà sarà ancora molto 
odorosa. S’ ella non fosse cosi odorosa come la pri¬ 
ma, la riceverai in un recipiente, giacché que¬ 
st’acqua sa ordinariamente d’empireuma. Male si 
fa perdere simile odore, lasciandola stare alcuni 
giorni al sole in un vaso leggiermente turato con 
un pezzo di carta. Tuttavia ella è sempre inferiore 
alla prima, che è la sola acqua essenziale di rose. 

( Bouillon-Tagrangc; Chini, du goùt, cc.c .) 

2270. Si otterrebbe l’acqua semplice di rose, 
qualora si continuasse l’operazione senza interrom¬ 
perla, cioè qualora non si separassero i liquori che 
colano nel lambicco , e se ne tirassero due libbre 
di séguito, prima di lasciare che il fuoco si estin¬ 
gua. (Man. cosai, des plantes) 

2271. Àctjim semplice di rose. — Togli lib 4 
di rose; aggi ugni lib. 6 d’acqua e 4 buone mana¬ 
te di sai mai ino; lascia macerare il tutto per ispazio 
di 24 ore; indi versalo in un lambicco di metallo 
fornito del suo refrigerante; distilla a fuoco d’arena, 
e tirane tutta 1 acqua odorosa che è possibile. Come 
t accorgi che più non. esce che flemma ^ cessa la 


ROS a 3 7 

distillazione, smonta il lambicco, e risciacquatu 
dopo d’aver buttato via tutto ciò ch’è rimasto nella 
cucurbita; riempila per due terze parti di rose al- 
lor colle, versavi sopra l’acqua delia prima distil¬ 
lazione, e torna a distillare a bagno d’arena. Ti¬ 
rane tutta l’acqua odorosa che puoi,e lascia spegneva 
il fuoco sì tosto come t’accorgi che ciò ch’esce del 
lambicco incomincia a saper di flemma. 

L’acqua rasa è molto usata; ella vale a cor¬ 
roborare lo stomaco, il petto ed il cuore, ad arra¬ 
pare lo sputo di sangue, f emorragie e le soccor¬ 
rerle. In qucst’ultima indisposizione si prescrivono 
con buon esito certe poltiglie fatte con once a d’a¬ 
cqua imi, un tuorlo d’uovo, ed una mezza foglietta 
di latte. Coll’acqua di piantaggine e coll’acqua Tosa 
Sl fa un eccellente collirio. ( Bouillon-Lagrangc) 

3 a7a. Essenza di rose .— Abbi in pronto una 
grossa bottiglia di vetro larga di collo; méttivi nel 
fondo un suolo di foglie di rose, poi un suolo di 
zucchero in polvere, poi un altro suolo di tòglie,e, 
sempre continuando in tal modo, riempi la bottiglia, 
e fa che lo zucchero formi 1’ ultimo suoli. Sopra 
Una mezza libbra di foglie di rose bisogna impie¬ 
gare lib. i - di zucchero. Ciò fatto, chiudi perfet- 
,a mente la bottiglia con sughero e cartapecora ba¬ 
cata; lasciala stare al sole tre giorni ; e, sciolto 
. 0 sia lo zucchero, passa T essenza ottenuta per 
faccio fine senza premere, e ricevila in un altro 
,, as o che turerai esattamente e serberai per dare 
odore e il sapore di rosa alle tue preparazioni 
‘dùncntarie. {Le Maitre (T hot. conf.) 

aa 73 . Altra .— Togli lib. ia di foglie di rose; 
listale in mortajo di marmo con 36 manate di sale 
? mu ne; stempera questa specie di pasta in la 
p'nte d’acqua di fiume, e, dopo aver lasciato il tutto 
111 lacerazione per a4 ore, versalo in una cucurbita 


a 38 ROS 

di metallo, e distilla a bagno d’arena a fuoco len¬ 
tissimo. In tal modo otterrai da prima uu’ acqua 
odorosissima, la quale non tarderà a diventar latti— 
cinosa. Poi si andrà formando nella sua superficie 
una specie di untume rappigliato, che ne ritirerai 
mediante l’imbuto. (Vedi Òlio essenziale di spigo.) 
Conserverai a parte questo untume, e porrai in un 
altro vaso i acqua che avrai ottenuta per mezzo 
della distillazione. 

L’olio essenziale di rose è confortativo, dolce 
e analettico (ristorativo). 

Col medesimo processo si ottiene l’olio essen¬ 
ziale di fior’ d’arancio ed ogni altro di fiori odorosi. 
( Bouillon-Lagrangc ) 

22 Spirito ardente di rose .— Togli lib. 20 
di rose non spicciolate, fanne una pasta in mortajo 
di marmo, dove avrai posto un po’di lievito di birra 
0 di pane per eccitare la fermentazione ; distendi 
la detta pasta in suoli alternativi di pasta e d’ un 
mezzo dito di sai comune ; premi questi suoli gli 
uni sopra gli altri quanto piti puoi ; chiudi esatta¬ 
mente il vaso con turacciolo intinto in cera gialla 
liquefatta; ricopri il medesimo turacciolo con cera, 
onde impedire, per quanto è possibile, l’evapora¬ 
zione degli spiriti; riponi il vaso in una cantina, 
dove lo lascerai per circa due mesi, in capo a’ quali 
lo sturerai se la fermeatazione è giunta al suo ter¬ 
mine, il che si riconosce dall’uscirne un odor forte 
e vinoso; altrimenti esporrai il vaso aperto all’ aria 
libera. Come sia succeduta la fermentazione, pi¬ 
glia otto 0 dieci libbre di tal pasta, mettila in una 
cucùrbita, e distilla a bagnomaria a fuoco piuttosto 
vivo; sta attento al liquore che n’uscirà; mantieni 
sempre uguale il fuoco sinché il liquore ti parrà 
spiritoso; ma non prima incomincerà esso ad essere 
senza spirito, cesserai la distillazione. Versa questo 
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Prodotto in lambicco di vetro, e distilla a bagno d’a¬ 
lena e a lento fuoco. Lo spirito ardente uscirà pu¬ 
rissimo e rettificatissimo. Per conservarlo in tutta 
a sua forza avvertisci di ritirarlo al primo mo¬ 
mento che ti parrà che s’incomincia innalzar della 
•lemma. 

L’olio essenziale di rose si solleva e galleg¬ 
gia nel recipiente sotto la forma d’una grascia rap¬ 
pigliata che vuol essere raccolta con diligenza. 
(-6 oiiìllon-Iagi ajigc; Noiu>. chim. du gout, ccc.) 

2275. Perle di rose di Turchia. — Questa 
imposizione è semplicissima ; non trattasi fuorché 
ri* pigliar de’petali di rose fresche e di pestarli 
in diligenza in un mortajo di ferro sfrutto e benis- 
s,ni ° netto, avvertendo di pestarli fino a che formino 
jnia pasta bene unita. Si distende questa pasta su 
astro di latta, e si pone a seccare all’aria. AI- 
^ch’ ella è vicina ad esser secca, bisogna pestarla 
ni nuovo con acqua rosa e farla di nuovo seccare. 

. ripete la si fatta operazione fino a che la pasta 
sia finissima; e allora le si dà la debita forma colle 
nita, ovvero con uno strumento molto simile a quello 
ron cui si tagliano le pillole. Indi si trafora la detta 
P as la, a fine di poter introdurre un nastrino nella 
K pecie di perle che ne ha formate il fabbricatore, 
jj nuovo si fa seccare la pasta, la quale diventa 
‘issima. Quando le perle sono ben lisce, bisogna 
^gUerle con olio essenziale di rose, a fine d’accre- 
^ e,e la loro fragranza e lucentezza. M ediante que¬ 
ll \,l Sem ^* ce P rocesso > P a **a delle foglie di rose 
faglia un color nero risentito; il qual colore dipeli¬ 
noli na s P ecie l’acido gallico che si combina 
G rose col ferro. 

l 'os £° r vente P er rendere più odorose le perle di 
deh burchia , vi si meschia dell’olio di rose, 

0 storace e del muschio; ma tale aggiunta di 
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ingredienti non cangia punto la maniera di preparar 
la pasla. Marcel de Scrres ) 

ROSIGjNUOLO 

227G. Si distinguono varie specie di rosignuoli. 
11 rosignuolo comune è un uccello di passo a tutti 
noto; è timido e pauroso, massime quando non è 
addimesticato ; e alla sua naturai timidezza si at¬ 
tribuisce l’abitudine ch’egli ha d'agitar sovente la 
coda. Il maschio canta con molta dolcezza; la fem¬ 
mina è mutola. Nessun altro uccello dimostra mag¬ 
giore alletto ed amore per la sua compagna, e piti 
viva sollecitudine pe’ suoi tigli. 

2077. Caccia del rosignuolo .— Il tempo più 
opportuno da pigliar gli usignuoli è dal principio 
d’aprile insino alla fine. Quelli che si prendono 
ne’ primi giorni del maggio, essendo già accoppiati, 
stanno gran tempo in gabbia prima di cantare. 

L’ora più favorevole per pigliar l’usignuolo è 
dopo il levar del sole fino a io ore del mattino , 
perché fra questo tempo egli va in traccia de’ ver- 
ìnicciuoli, delle mosche, delle formiche e d’altri 
piccoli insetti onde si ciba; ed allora si deve ade¬ 
scarlo co’bachi della farina, ond’egli va ghiotto 
più che mai. 

La vigilia del giorno destinato per quesfa 
caccia bisogna che tu vada la sera "Tiel bosco dove 
avrai sentito cantare i rosignuoii. Esamina i diversi 
luoghi dove cantano; piglia una verghetta, di circa 
un piede lunga, assottigliata dall’ un capo e fessa 
dall’altro, a fine che vi possi mettere due bachi 
di farina infilzati in uno spilletto; ficca la verghetta 
per tre pollici nella terra, intorno a venti 0 trenta 
passi dal luogo dove avrai udito a cantar l’usignuolo, 
collocandola in modo che l’uccello possa facilmente 
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scorgerla d’insu l’albero. Smuovi lievemente la terra 
•atomo alla verghetta, piantane parecchie altre, e 
l'enne pe fatti tuoi fino alla dimane. 

Tornato a casa, metti una gabbia fuor della fi. 
fstra, esposta all’oriente ed al coperto della pio»- 
6‘a; abbi cura di fornirla d’acqua e di cibo appro¬ 
priato a questi uccelli, e coprila intieramente di 
a ) a verde, sicché non vi possa entrar luce da 
. essuna parte. L’uso da farsi di questa gabbia sarà 
•••(beato sotto il N.° seguente, 
sit matt i |,a appresso andrai di buon ora a vi- 
1 a r le tue verghette; e se non vi troverai piò i 
i. ac . ‘i appiccativi, vi tenderai una di quelle sotti- 
•sstine reticelle che si fanno a quest’uso, dove 
d , rrai altri bachi infilzati in uno spillo, e smoverai 
intorno un pochetto la terra per darle un’ appa- 
nza di freschezza , il che attirerà l’usignuolo, il 
a e non mancherà di ritornare per veder ciò 
e avrai fatto; e caso ch’egli volasse lontano, l’ob- 
glierai a ricondursi a quella volia cacciandogli 
metro de sassi. D 

Caduto che sia l’usignuolo sotto la reticella 
? piglierai con una mano dalla parte di sopra in- 
^me colla reticella stessa, e coll’altra leverai la 
micella da terra, e dilicatamente ne trarrai fuori 
Ws P ' edi 1,usi g nuoI °* Allora lo porrai in una 
p t tafrettà ’ avendo riguardo di non gli staz- 
ar I ali nè la coda. 

n e Maniera dallevare i rosignuolipigliati 

Si a ÌCte c di farli in poco tempo cantare _ 

la g f * dett0 P° c0 snp'a che bisognava collocare 
Petto ti fu0r della finestra all> oriente e al co- 
* t ] Pi°g«ia; ma si potrà egualmente te- 

tiestr i ! nterno d una piccola stanza, la cui fì- 
P q s j 3 (lov rà sempre stare aperta, e dove si lascerà 
*** senza mai paventarlo o distrarlo dal 
5 . ,. 


suo canto, dandogli da mangiare e da bevere. A 
tale effetto ti servirai di due piccioli vaselli di ma¬ 
iolica piatti : nell’uno metterai dell’acqua, sopra 
cui getterai due o tre bachi di farina, i quali vi 
staranno a galla, acciocché l’usignuolo li vegga 
muoversi, e nel dar loro di beccos’accorga che in 
esso vaso è pur dell’acqua ; nell’altro porrai una 
ventina de' medesimi bachi per servirgli di cibo. 
Nel cavar fuori 1’ usignuolo dalla borsetta, immer¬ 
gerai il suo becco nell’acqua, per fargliene inghiot¬ 
tire alcune gocce, e lo porrai nella gabbia. Egli Vl 
rimarrà tranquillo per qualche tempo, maravigliato 
della sua nuova dimora; ma non tarderà a ripigliar 
coraggio ; e la sua ingordigia, che si desterà alla 
vista de’ bachi, gli farà ben losto dimenticare la 
sua compagna e la perdita della sua libertà. Quat¬ 
tro ore dopo andrai a visitarlo, aprirai adagio ada¬ 
gio la sua gabbia, ne ritirerai il vasello de bachi, 
il quale vuol esser posto aH’ingresso, ve ne rimet¬ 
terai degli altri, e nello stesso tempo coprirai il 
fondo del vasello con un poco di pastello, di cui 
parleremo più sotto, per servirgli di cibo ordinano. 
In sulle sette ore della sera, gli arrecherai degli 
altri bachi, alcuni de’quali taglierai in mezzo, 
affinchè il pestello che è nel vase vi si attacchi, 
e l’usignuolo ne possa insensibilmente inghiottire, 
e così pigliarci gusto a poco a poco. 

Il secondo giorno, gli darai la medesima quan- 
tità di bachi in tre volte, cioè ad otto ore del mat¬ 
tino, a mezzodì e a sette ore della sera, avvertendo 
di tagliare in due tutti i bachi e di meschiarli da 
poi un tantino col pastello. Procedi alla stessa guisa 
per tre settimane; poi diminuisci a poco a poco i* 
numero de’ bachi di farina, aumentando in pi' 0 " 
porzione la quantità del pastello, affinchè 1’ usi" 
gnuolo non manchi di cibo. 
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Il solo mezzo che si conosca per far cantare 
1 usignuolo nella stagione in cui fu preso, è di to¬ 
gliergli ogni comunicazione cogli oggetti esterni, 
coprendo il dinanzi della sua gabbia con un pezzo 
«li saja: l’usignuolo procura allora di consolarsi can¬ 
tando e mangiando de’ bachi. 

2279. ^ anicra d’appajare i rosignuoli c d’al- 
Icvarli. —r Se vuoi procurarti il piacere di far al¬ 
levare in casa tua i rosignoletti dal padre e dalla 
mtadre, cerca uno de 5 loro nidi al tempo dell’ultima 
covatura de’ rosignuoli, tendi due reti vicino al 
nido per cogliervi il maschio e la femmina, e por¬ 
tali colla loro famiglinola in uno stanzino dove non 
filtri che poca luce, e dove darai loro dell acqua, 
be’ bachi di farina e del pastello. 

2280. Maniera di fare il pastello pc* rosi-' 
gnuoli .— Piglia lib. 1 di coscia di manzo, lib. 1 
di piselli di Spagna e di mandorle dolci, grossi 
1 r di zallerano in polvere, e una dozzina d uova 
fresche. Staccia i piselli, trita minutamente la co¬ 
scia di manzo, levandone via con diligenza la pin¬ 
guedine, le vene, ecc.; pesta quanto più puoi bila¬ 
mamente le mandoi le dolci, che avrai da prima 
Cucciate per mezzo dell’acqua calda, e infondi lo 
^Aerano per un’ora in un mezzo bicchiere d’acqua 
Aliente ; indi rompi in un piatto le dodici uova, 
^schiavi successivamente la farina de’ piselli, le 
Mandorle dolci e la carne di manzo, terminando 

lo zafferano ; impasta il tutto ; formane come 
belle focacce un dito grosse, e potile a seccare in 
for no, dopo cavatone il pane, finche abbiano acqui¬ 
eta l a consistenza del biscotto fresco. Si sbriciola un 
Saetto di questo pastello* e si porge a’rosignuoh. 
.. *a8i. Altro pastello. — Togli lib. a di coscia 

1 manzo ; piselli di Spagna, miglio giallo 0 sgu¬ 
aiato, semi di papavero e mandorle dolci, di ciascuno' 
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lib. V; fior di farina di frumento, once 2; mele 
bianco, lib. 1$ tuorli d’uova fresche n.° 12, e burro 
recente quanto è grosso un uovo di gallina. Polve¬ 
rizza e staccia i piselli ed il miglio, e pesta ben 
bene i semi di papavero. Trita 0 pesta in un mor- 
tajo la carne di manzo, e purgala dalla pinguedi¬ 
ne , ecc., come è detto di sopra : fa lo stesso colle 
mandorle che avrai sbucciate, e v’aggiugni un po’ 
d’acqua per impedire che non s’ingialliscano sotto 
il pestello, avendo rocchio che sieiio ridotte in 
perfètta pasta e clte rimi si sentanogrumolet'.i sotto 
le dila, poiché i rosignuoli non li potrebbero dige¬ 
rire. Ciò fatto, getta i tuorli dell’uova in un gran 
piatto di terra, aggiugni il mele ed il zafferano, 
mescola, e incorpora successivamente gli altri in¬ 
gredienti , tantoché ne risulti una polta , che ver¬ 
serai in un gran piatto invetriato, il cui fondo vuol 
esser unto di burro, e che metterai a fuoco mode¬ 
ratissimo, dimenando sempre il mescuglio con una 
spatola di legno, acciocché niente s’attacchi al piat¬ 
to. Continua in tal modo finché la pasta non ade¬ 
risca piò alle dita ed abbia acquistatola consistenza 
del biscotto fresco. Allora tira indietro il recipiente, 
lascia freddare, e poi riponi il pastello in una sca¬ 
tola di latta ben chiusa. 

2282. Bachi di farina per gli usignuoli .— 
Questi bachi si comperano da’ fornaj e mugnaj. 
Bisogna che ne facci tua provvigione d’estate (poi¬ 
ché d’inverno si ritirano fra le impalcature), e che 
li serbi in vaselli di terra con entro della crusca, 
la quale vuol essere di quando in quando cambiata. 

2283. Maniera d'allevare i rosignoletti. — Se 
hai piacere d’allevar de’ rosignoletti, guardati bene 
di nón li cavar del loro nido avanti eh’e’non siano 
coperti di penne. Dopo averli sottratti da’ genitori, 
mettili col nido 0 con un poco di muschio in un 
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canestrino (li paglia odi vimini, munito del suo 
coperchio, che però terrai un po’ sollevato per la¬ 
sciar libera la comunicazione dell’aria, e fa di 
collocarlo in parte non frequentata. Preparerai loro 
per cibo un po’ di cuore di montone o di vitello 
crudo, mondato dalle pelli, da’ nervi e dalla pin¬ 
guedine , e minutamente tritato, sicché possi for¬ 
mare delle pallottoline bislunghe; e di tali pallot¬ 
toline ne darai due o tre a’ tuoi rosignoletti otto o 
dieci volte al giorno. Anche potrai far loro mangiare • 
del taorfo d’uovo sodo ed un pastello fatto con mi¬ 
dolla di pane, di canapuccia macinata e di manzo 
lesso tritato con un pochino di prezzemolo. Darai 
loro da bere con un pezzetto di cotone inzuppato 
nell’ acqua. 

Continua a tenere i tuoi rosignoletti in un 
canestrino coperto infino a tanto che incomincino 
a reggersi bene in sulle gambe: allora li porrai in 
nna gabbia, il cui fondo vuol essere guarnito di 
muschio recente; e subito che possono pigliare il 
cibo d’in su la punta d’uno stecco, e t’accorgi che 
vogliono mangiare da sè, attaccherai alla lor gab¬ 
bia un pezzetto, grosso come una noce, di cuore di 
uianzo preparato nel modo già descritto. Metterai 
Pure nella gabbia un beveratoio pieno d’acqua, la 
<luale dovrai cambiare due volte il giorno, massime 
V grandi calori della state; e cambierai altresì i 
* 0r o cibi, affinchè non si corrompano. 

Tosto che i rosignoletti mangeranno da sè, 
parrai il loro cibo ne’ beccatoj, e guarnirai il fondo 
della gabbia d’una piccola pietra quadrata, accioc- 
c hè il pastello ed il cuore di manzo o di montone 
v ‘ si conservino senza guastarsi. 

Non ti dimenticare che 1 ragnoli, i porcellini 
terrestri, le uova di formica, le mosche e varie 
s pecic di' vermicaiuoli, son tutti cibi che s’all’anno 
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all’usignuolo; ma, in loro difetto, vi si può sosti¬ 
tuire la canapuccia pesta , la midolla di pane im¬ 
pastala, prezzemolo e carne di manzo lessa, mi¬ 
nutamente tritati e mescolati insieme. 

2284* Rosignuolo chiamato pettirosso .— Il pet¬ 
tirosso è un rosignuolo un po’ più grosso del rosi- 
guolo comune, e d’un color differente; egli, si ciba 
di fichi, di more, e d’uova di formiche. Se ti pia¬ 
cesse allevarlo, lo nutrirai co’ cibi suddetti. Il ma¬ 
schio, che è quello che si sceglie per cantare,, 
debbe avere il. petto macchiato,e d’un colore pen¬ 
dente verso iL rosso. Quello che abita, i campi, 
canta di primavera insino al principio dell’estate, 
e cessa di cantare dopo la covatura. Quello che si 
alleva in gabbia , canta d’ogni ora, fino di notte, 
ed impara a zufolare e ad imitar gli altri uccelli. 
Il pettirosso si piglia al laccio, coll'archetto, ed in 
altre guise, secondo gli usi de’rarj paesi. 

2 a 85 . Maniera di stabilire de rosignuoli ne ’ 
luoghi dove non ce n ha. — Vi sono molti giar¬ 
dini e molte case di campagna , dove non si veg¬ 
gono mai rosignuoli. Per condurvene bisogna cer¬ 
care nel mese di- maggio un, nido del'a prima 
covatura, e quindi aspettare che i rosignolettlab¬ 
biano almanco-otto giorni. Allora si va di buon, 
mattino a pigliare il padre e la madre colla rete. 
Presi die sieno,si trasportano in un sacchetto di. 
seta al luogo dorè si vuole che dimorino, e dove 
bisogna aver preparate due gabbie coperte con saia 
verde un po’fitta, il cui fondo sia d’assicelle e 
dove ha ad essere sul dinanzi uno sportellino da po¬ 
tersi aprire tirando una funicella ad esso racco¬ 
mandata. Così disposte*le gabbieponi il. maschio 
nell una,.e la; femmina nell’altra. Indi leva adagio 
adagio il nido, tagliando i rami su cui è fatto, e 
Ua?po.rjalo in parte convenevole a* rosignuoli.: ivi 
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lo collocherai presso a poco nello stato dì prima ; 
lo scoprirai, togliendone via la stoffa sotto cui l’a¬ 
vrai trasportalo; porrai le due gabbie suddette co¬ 
perte di saja verde a venticinque o trenta passi 
dal nido, Puna da un canto e l’altra dall’altro, vol¬ 
gendo gli sportellini verso il nido. Attacca una fu¬ 
nicella all’ uno ed all’ altro sportellino, pigliane in 
mano i due capi e ti scosta un cinquanta passi, 
nascondendoti un poco senza far remore. Lascia 
C W i rosignoletti abbiano fame e che incomincino 
a pigolare, affinchè il padre e la madre li odano 
e riconoscano; allora devi tirare pian piano la fu¬ 
nicella attaccata alla gabbia della femmina ed 
aprirne a poco a poco lo sportellino, acciocch’ella 
pòssa uscirne per la prima ; indi fa lo stesso pel 
maschio, e vattene pe’ fatti tuoi. Il padre e la ma¬ 
dre usciranno subitamente, cercheranno J’imbec¬ 
cata, e la porteranno a r loro figliuoli. In tal modo 
°otesta famiglioletta prenderà affezione alla no¬ 
vella dimora, e l’andrà col tempo popolando di ro~ 
signuoli. 

ROSOLIO 

2 * 86 . Versa in un lambicco qualche pochina 
d* acqua, delle rose museale, de’ gelsomini di Spa¬ 
gna, de’ fior d’arancio, e un poco di cannella e di 
profano. Dopo 24 ore d’infusione, distilla, e tirane 
{Mto ciò che passerà d’aromatico ; mischiavi una. 
'mona terza parte, in peso, di spirito di vino, ed 
0, ice 6 ffi zucchero per pinta. Quindi si colorisce 
Questo liquore e si ripone in bottiglie. [Art da 
Ha,) 

ì. Rosolio di Nanel —Togli semi d’ànice 

Cl Verdun, semi d’ambretta, cariandoli, cannella, 
l le r egual porzione, once 4 ; mac * 3 « onc8 ^ ? chiovi 

1 1* 
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di garofano, once i; scorze di cedro e di melaran¬ 
cia tagliuzzate, lib. a -. Infondi il tutto per ^ giorni 
in pirite i 5 d’acquavite;. indi fa un siroppo con 
lib. 7 di zucchero e pinte 5 d’acqua; chiarisci 
mescola il tutto, insieme, e feltra. (, Sonnini , Lia.) 

ROSSO VEGETABILE 


2>88. Rosso, vegetabile (o liscio, o belletto che 
dir si voglia) in vasello. — Si prepara questo rosso 
col colore estratto dal zafferano saracinesco o car¬ 
tamo. Prima di tutto dei levate a’ fiori del carta¬ 
mo tutta la parte estrattiva, facendoli macerare 
nell’acqua finché cessino di colorarla. Quindi fa 
digerire questo^ zafferano con del falca li fi 3 g 0 , e 
per mezzo dell'acido citrico fa precipitare da*tal 
tintura la fecola. Questa fecola, prosciugata in sot¬ 
tocoppe r le veste d’ un bel color rosso che par do¬ 
rato; stemprala con sugo di limone, e mischiala con 
talco bianco raschiato coll’ asperella. ( Sage) 

2289. Altro. — Piglia del cartamo a discre¬ 
zione; involgilo in un sacchetto di tela, e immer¬ 
gilo in acqua fresca; indi pigialo e spremilo in più 
volte per farne uscire un’acqua carica di giallo; 
poi rimettilo in un altro bagno, e rinnova la me¬ 
desima operazione del pigiare e dello spremere 
finché 1 acqua ne- esca a pena tinta d’un giallo 
pallidissimo. Allora cava fuori il cartamo dal sac¬ 
chetto, e infondilo, per qualche ora in ununasolu- 
«one d. sai <k tartaro eoa sufficiente quantità 
d acqua; spremute .1 ltquore, che è d’ut! giallo 
lordo; feltra questo liquore per panno lino dbteso 
sopra una catinella, versandovi a poco a poco.al¬ 
cune gocce- di sugo di limone fino a che il liquore 
V'gh un bel color rosso di ciliegia, e lasci deporre 
una fecola che separerai dall’acqua per decanta- 
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zione. Versavi sopra dell’altr’acqua limpida, e de¬ 
canta nuovamente. Infine mescolerai iL rosso che 
avrai ottenuto, con talco ridotto in polvere finissi¬ 
ma , per dargli quel grado di forza che desideri. 
{Parf. imp .) 

2290. Altro rosso. — Togli verzino.ed allume 
di rocca a discrezione; macina insieme e fa bollire 
con vin rosso fino al residuo di due terze parti. 
Freddato che sia il vino* intignivi un po’di cotone, 
e con esso lisciati le guance. 

2291. Altro. — Tieni immerso per tre 0 quat¬ 
tro giorni in un boccale d’aceto bianco una lib. di 
fernambuco) color d’oro; dopo averlo infranto in un 
mortajo fa bollirlo per una mezzora, indi passa 
per panno lino ben forte, e torna a mettere a fuoco. 
Alibi in pronto un boccaletto, dove sieno stempe¬ 
rate 8 once d’allume in aceto bianco. Mescola 
questi due liquori, e dimena ben bene colla spa¬ 
tola.. La. schiuma diesi andrà formando, sarà il 
tuo carminio, che raccoglierai e farai prosciugare. 

2292. Altro —Piglia un mezzo litro di buon’a* 
cquavite^ e méttivi una mezz’ oncia di benzuino, 
Un*oncia di sàndalo rosso, mezz’oncia di verzino ed 
Egualmente d’allume di rocca. Tura esattamente 
la bottiglia dove avrai posto i suddetti ingredienti, 
•'d agitala ben bene una volta il giorno. la capo 
a ta giorni potrai servirti del liquore, che dara 
a Ua pelle un color di rosa inimitabile. {Man. cositi. 

pi.) 

2293. Altro .— Piglia lib. 5 di mandorle dolci, 
*to 2 z’ oncia di sàndalo rosso e di garofano ; vèrsavi 
s °pra once 2 di vin bianco ed altrettante d’acqua 
di rose; dimena ogni giorno; spremine il succo alla 
laniera che si estrae l’olio di mandorle, ed avrai 
*j n linimento da poter usare con ottimo successo per 
^ re al volto un bel color di rosa e conservar a un 
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tratto, la freschezza della pelle.—Si può sostituire 
a questo linimento un. nastro rosso r intingendolo 
in un’acqua spiritosa, e lisciandosi con esso le 
guance. {L’ami des feinmes} 

2294. Maniera di servirsi del lellettó. —■ Si 
usa d’applicare il belletto dopo d’aver imbiancato il 
volto. Per applicarlo si adopera un pennellino od un 
poco di cotone. Affinchè il belletto s’appicchi me¬ 
glio alla pelle, giova moltissimo il nettarsi da prima 
il volto con un- manteca schietta* e inodorifera. 
Uno de’ più eccellenti bianchi da belletto è il se¬ 
guente. 

2295. Bianco da belletto. — Forma una pasta 
con talco in polvere e con acqua azzurricela chia¬ 
rissima e leggiermente gommata con un po’ di dra¬ 
gante; riduci questa pasta informa di pani; mettili 
in vaselli, ovvero fa seccarli, e polverizzali. Sarà 
questo un bianco da belletto (blanc de toilette) di 
lunga mano preferibile a tutti quelli che si possono 
ottenere* col bismuto. {Parf. ini per.) 

ROSSORI DEL VOLTO 

2296. Maniera di far disparire i rossori del 
volto. — Fa bollire insieme un* pugno di lapazio e 
d’anàgàllide, e lavati il volto con quest’acqua: i 
rossori ne spariranno in pochissimo tempo. Vedi an¬ 
che Acqua di Poitou 3 otto il N.° 104. (Man. 
cosm. des piantesi) 

2297. Altra. — Infondi per tre giorni in fò- 
gliette ir d’acqua di semprevivo una mezza fo¬ 
glietta d'acqua rosata ed once 1 di fiori di zolfo; 
agita di tempo in tempo il mescuglio, e massime 
allorché ne vorrai far uso. ( Diction. des mènages) 

2298. Latte vegetale contra i rossor i del volto. 
— Pesta del semprevivo in mortajo di marmo; 
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spremine il succo, e chiarisci. Allorché te ne vorrai 
Errile, menine un pochino in un bicchiere, e ver* 
Slv i sopra alcune gocce di spirito di vino perfetto: 
finamente si formerà un latte rappigliato, che 
&ova infinitamente a far disparire i rossori ed a 
rendere liscia la pelle. (Par/, impcr.) 

2299. contra i rossori c le bolle della 

faccia. — Infondi per tre giorni once 1 di fiori di 
*o!fo in fughette 1 - d ; acquadi semprevivo e mezza 
^ghetta d’acqua rosata. Durante questo tempo 
a glta di quando in quando la bottiglia contenente"il 
^escuglioje seti piacesse di darvi un po’di colore,, 
àrsavi alcune gocce di liquor di rose. L’effetto di 
ÌUest’acqua per far disparire le bolle e le brozze 
della faccia è sicurissimo. (Parf imp .) 

u3oo. Acqua per far disparire le macchie 
r °ssc della pelle ..—Fa seccare all’ombra alcune 
Qnce di radice di cocomero salvatico e di narcisso; 
Ppi riduci in pivere' finissima ; infondi due once 
. ciascuna di t^li polvere in una pinta di spirito di 
v, no ed una mezza foglietta d’acqua rosata; dop 
c,Q que 0 sei giorni,decanta, e con quest’acqua la- 
la faccia finché cominci a sentire un po’di 
Prurito. Allora immergi la faccia nell’acqua fre¬ 
sie continua questa operazione tutti i giorni fin- 
c hè le macchie sieno disparite. (Idem) 

23or. Altra maniera. —Si fanno sparire le 
Cecilie rosse della faccia, lavandosi da prima con 
a cqu av i te perfetta, dentro la quale sieno state in- 
e parti eguali di radici di cocomero salvatico e 
< Uarcisso seccate all’ ombra e finamente polve- 
! 2z ute. Subito che si comincia a sentire del Dru¬ 
do, bisogna lavar la faccia con acqua fresca. Si fa 
^ questa composizione per piìi giorni, e le mac- 
spariscono. {Man. cosili. des pi.) 

*302, Altra. — Togli un pugno di ceneri di. 
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legne nuove; fa bollire in una foglietta d’acqua 
di pozzo fino al residuo della metà; decanta, fa bol¬ 
lire ancora, e finalmente passa per carta sugaute. 
{Idem) ° 

RUBIGINE 


23o3. Rubigine o ruggine delle biade. — Que¬ 
sta malati a si manifesta ne’ vegetabili per via di 
macchie giallognole o di color di ruggine sui fusti 
e sulle foglie. Si attribuì per molto tempo una tal 
malatt.a alla rugiada, alle nebbie susseguite da un 
sole ardente, ecc. ecc. ; ma si sa oggidì che queste 
macchie non sono altro che certe spezie di piccioli 
funghi i quali si propagano su le piante e vivono 
alle loro spese. Ciò che lece principalmente attri¬ 
buire alla rugiada ed alle nebbie la produzione 
della rubigine si e che questi effetti sono poco di¬ 
versi daimelume, e eh'essa comparisce più abbon¬ 
dante nelle annate piovose e ne'campi vicini alle 
paludi ed a’ boschi. 

Quando non ci ha che poca rubigine sopra 
le foglie d una pianta di grano, non pare eh’ essa 
alteri gran fatto la sua vegetazione, e per conse¬ 
guente i suoi prodotti; ma quando è copiosa e 
intacca un poco anche il fusto, allora assorbisce 
•a maggior parte del succhio destinato a nudrire la 
pianta, siedi’ ella s’innalza assai poco, i suoi g ian ; 
arrabbiano, ed ella perisce prima dell’ altre. ° 

Fra tutti i mezzi finora proposti i- 

a’disastrosi effetti di tal malato, il So che mèriti 
d essere praticato,, è di falciar le biade che ne 
sono infestate prima che sorga il frutto : poiché 
sembra che le foghe novelle che si sviluppa™, ne 
s.eno piu spesso esentaoltredichè, non avendo anem¬ 
ia rubigine sparse le sue gemme seminiferi ni, lauto 
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meno ne vesta pe’ successivi prodotti. Ciò che s’ è 
detto più sopra induce a credere ch’uno dei mezzi 
°ude prevenir la rubigine sia quello di seminare il 
8 r ano in luoghi asciutti ed esposti ai gran venti. 

a 3 o 4 - Rubigine o ruggine de'fieni. —Benché 
la più parte dell’erbe che tappezzano le praterie, 
s »euo suscettive d’essere intaccate dalla ruggine, 
n °n è già di tal malattia che intendono parlare i 
c °ntadini quando e’ dicono che i tieni hanno patito 
la ruggine ; essi vogliono indicare una circostanza 
puramente accidentale. Le inondazioni che lasciano 
? ull’erbe de’prati un’acqua limacciosa, guastano i 
Hcni, e li rendono nocivi al bestiame : ora si è in 
questo caso che i contadini dicono che i fieni hanno 
Patito la ruggine. 

Simili fieni sono quasi sempre inopportuni al 
Nutrimento del bestiame che li rifiuta, ed a cui ca- 
8 ’On a no gravi malattie. Battendoli col correggiato 
0 colle verghe si arriva bensì a far cadere una 
Porzione della terra che gl’incrosta, ma tanta sem¬ 
pre ve ne rimane da nuocere al bestiame. Anche 
lavandoli in acqua corrente non riesce di miglio- 
*Urli abbastanza. Nondimeno questi due mezzi, 
Usati separatamente, o insieme, non vogliono essere 
Uegletti qualora la necessità sforza a nutrire il be¬ 
larne con fieni sì fatti. L aspergerli con acqua sa- 
lata è un importante correttivo da usare in simili 
Ca si. Del resto, ogni volta che si possa, gioverà 
guardarsi di nutrir le bestie con fieni che abbiano 
Patito, e metterà piò conto a servirsene per far letto 
u .H e medesime, onde **ottiene un eccellente con¬ 
futo. ( Pfluguer ; La maison des chantps) 

RUBIGLIA 

a 3 o 5 . Uso della rubiglia. — La rubiglia me- 
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scolata colle vagliature del grano nella proporzione 
di ; di rubiglia sopra \ di vagliature, seminata in 
ragione d’ un poco più d’un ettolitro per ogni ju- 
gero di terreno, e segata al momento che il fiore 
comincia ad allegare, somministra un foraggio ver¬ 
de eccellente per nutrire ed ingrassare ogni specie 
di bestiame. Si può dargliene a discrezione senza 
temere gl’inconvenienti del trifoglio e dell’erba 
medica. Questo foraggio,fatto seccare,può star al 
pai agone del miglior fieno, ed ha questo avvantag¬ 
gio che i cavalli ne possono mangiare in gran co¬ 
pia senza che divengano bolsi, (Bibl. ph. ccon .) 

RUGHE O GRINZE 


a 3 o 6 . Pomata contro, le rughe .—^ Togli succo 
di cipolle di giglio bianco e miele di Narbona, peso 
eguale, once a;cera bianca strutta, once i; incor¬ 
pora il tutto insieme, e fanne una pomata, con cui 
ti ugnerai tutte le sere la faccia andando a letto, e 
che non asciugherai se non la mattina appresso. 
{Le Parfum. impèr.) 

a 3 o j*séltra ~—Piglia 6 uova fresche e cuocile 
sode ; levane i tuorli, e metti nel loro luogo parti 
eguali di mirra e di zucchero candì; riunisci le 
uova, e mettile sovra un piattello dinanzi al fuoco: 
ne uscirà un liquore clie tu incorporerai con un’on¬ 
cia di sugna ; e così formerai una pomata da ser¬ 
virtene per ungere la faccia alla mattina prima 
d uscir di camera: dopo nove o dieci minuti ti net¬ 
terai la faccia. (Man. cosm. des pi) 

23 oS. Bug he del petto e del ventre. —Se il 
ventre o il petto d’una donna è troppo dilatato per 
conseguenzi di parto o d’abuso della voluttà,si ri¬ 
mettono nello stato primiero facendo uso de’ se¬ 
guenti specifici 
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l i '** T °g h alcune galle ancor verdi, fa bol- 
, e nel vino con qualche chiovo di garofano ; in¬ 
cappavi un panno lino, ed applicalo alle parti ru- 
p? Se> " La melissa pesta ed una decozione di fo- 
5 »e di mortella producono il medesimo effetto. 

( 2 • Togli: allume, sangue di drago, gomma 
arabica, succo d acacia, foglie di piantaggine e 
Ul tormenti Ila, fiori e frutti di melagrano, capsule di 
ghiande, sorbe non anco mature, e rose di Prouins ; 
a boll,,e in aceto, ed applica la bollitura per mezzo 
Ul piumaeciuoli. 

( 3 .° Togli once 4 d* olio di mandorle amare, 
once i di cera bianca; fa sciogliere a bagnoma- 
,a ;aggi U gni grossi 2 d’allume,once i di fuliggine, 
_giossi i d’ancusa. In tal modo avrai un’ ottima 
«binata astringente. 

firn ^‘° T ° gli: a,Iume ’ once i 5 acido vitriolico, 
a» 1 i ; fa sciogliere in once 4 così d’aceto come 
acqua di piantaggine ferrata; aggiungi once a di 
.1 "ito d, vino, e fanne tuo uso, ma con discrezione, 
lappandovi una spugna, e con essa umettando 
c y Ue iParti che lasciassero tracce di fecondità, o 
c 'indicassero, come dice Fontenelle, que l’a- 
° Ur avait passe par-là. 

* Un mezzo più semplice e non meno efficace è 
estrarre il concaio versando dell’acqua sopra un 
r li ,j P°^ eie di concia in un apparecchio simile 
la 0 d e salnilraj. Quest'acqua, attraversando 
Prin V ^ fe conc ia» le toglie una porzione del suo 
tra e ‘i 1 ’ 0 ast [ in o ente ; versatavi sopra di nuovo, ne 
ii'ich S ' eC ° Un a ^ ra P° rzione ' ecosì Suc cessivamente 
ali J e , n f s . ia perfettamente satura. S’inzuppano 
ca no ?, e piumaeciuoli in quest’acqua, e si appli- 
alle parti rugose. 

av aìl .. ls °8 na evitare di far uso di simili topici 
1 che sieno interamente finite le conseguènze 
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del parto, e durante le purghe mestruali; altri¬ 
menti ci sarebbe rischio di qualche soppressione 
sempre dannosa. 

S’impedisce un troppo grande sviluppamenlo 
del seno, chiudendolo in un emisfero di gomma 
elastica. Le Bajadere e le Giorgiane, le quali 
hanno i più bei seni del mondo, li nascondono in 
certi come dire astucci di legno che ne circoscri¬ 
vono la grossezza; ma essendo a noi difficile Ta- 
vere quella sorta di legno, vi si può sostituire un 
astuccio di gomma elastica. 

In generale tutti i vegetabili che contengono 
del conc'no, applicati al seno ed al ventre^ soddis¬ 
fanno alle sopra accennate intenzioni. (L’Ami dcs 
femmcs) 


Fine del voi. F. 
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